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ADVERTENCIA. 



Hahiendwm ' confiado la junta nacional di go^ 
htcrno del comercio de Cataluña (a tedacdm di h 
parte química de las memorias de agricultura y af" 

tes ^ que desde el afío 1815 se publican de su órden 
todos los meses en esta capiial , para llenar las ideas 
filúníf opicas de tan ilustrada junta , he preferido 
siempre tratar de aquellas moleñas que por su inme- 
diata aplicación á la induslria del suelo español pu- 
diesen ser de mayor utilidad para su fomento, A este 
fin después de haberme ocupado con estencion en el 
ramo de la dettilaeion del vino , ún omitir algunas 
mitidiM üaemattíii acerca ios tiota^ mí muy impor* 
i§nse tratar ttm alguna difuUou éif arti de hactr 
y eanervar ei vino^ y é itíi efeeío ditpua ¡a mt^ 
aria bajo un irden qm atrazóra todas ios pomos di 
este interesante olleta , dividiéndolo en msm capftuios^ 
sttbdividiéndo á estos en varios artículos. y pdrra^ 
fas, los que he seguido publicando sin interrupción. 
La doctrina de este tratado ha llenado 20 números 
ú cuadernos de aquel periódico , en su parte química^ 
de los cuales ocupan las otras dos terceras partes los 
puntos 6 doctrinan de agricultura y de T?ie t única ^ cuya 
redacción confió aquella junta á la iltisíracion de ios 
respectivos profesores de estas ciencias. 

La utilidad que debe resiiUar necesariamente de 
la publicación de aquella doctrina concerniente al ar- 
ti de hacer y conservar el vino , me sugerid la idea 
di reimprimir toda ta espresada doctrina de aque» 



líos periódim , formando un volumen separado ; y ha- 
biéndolo propuesto á la comisión de la junta encarga- 
da de Cite ramo , tubo á bien aprobarlo , bien per^ 
suadida de ^úe 'por este medió 'tó lograría hacer mas 
general esta importante materia , pues podrá cualquie- 
ra procurarse á poco coste etíe tratado de hacer y 
conservar el vino , sin necesidad de comprar tantos 
periódicos en que se halla repartido ^ de los cuales 
ocupa sohsinente la' "terjeera partlé con arreglo al elan 
ée aquellas memorias de agriarittíra^y órtesí^ ^ 

He ereido cóUsvéédente acompañar este tratado con 
una noticia acei^ca la fábricaéion -del vinagre qué 
igualmente publiqué en dichas memorias , por la gran» 
de coneccioh que tiene esta matefiá con la dcK la fm 
bricacion y comer-cacion del vino. ' • 

Finalmente debo confesar en honor de la verdad 
que no puedo lisongearme de haber hecho innovado^ 
nes á la doctrina de los hombres sabios que han es-' 
crifo sobre este punto : mi mérito solo puede recaer 
sobre la elección c¡ue he hecho de aquella doctrina y 
el modo de distribuirla i si he acertado y logro por 
este medio adelantar la indissttia det suelo español f 
ser útil á mis conciudadanos mi eontem^aré dichoso^ 
y á este solo fin he consagrado los desvelos en la pro* 
senti'obra. *^ 
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ARTC 0£ HAGE& 



CONSERVAR EL riffOm.. 



Seria por 

ciatle un tratado de «sta clase, cuando sabemos que 
* «8te nmo constituye una gian paite'«de la riqueza de 
varias provincias , siognlsimente de la noestnu La cali* 
dad.del vino depende en parte , como verémos después, 

de la naturaleza del zurfto de las uvas, y de las circ^íns- 
tancias de su eiaboracioD. Por tanto á fin de manifestáis 
modo de reunir d presentar en un panto de vista todo 
lo coíicemiente á la naturaleza y calidad de este precio* 
60 licor ^ ya sea relativo á su fabricación , y á la prepU" 
ración de esta ^ ya sea á su conservación , y á las al- 
teraciones de que sea susceptible , por su calidad, 
por su reposición , por sus mejoras y por sus adulte- 
«ciones ; . con{^npt¿^lDda la .doctrua concemien- 
^'al vJbo, en nfféle (jnlbilí» cttfeventes v lo^^cualet 
¡Mecedidoa de'ma intcoaucclon (histárlca ' y geiferal, 
abrazarán k» pantod é cuestiones siguientes , á saber: 
1% Ideas y reflexionet generales sobra la viña: 2? de 
^ Ja ..aira considerada con relación Ü terreno, al clima, 
á la exposición, á las estaciones , y al cultivo : 3? 
de la construcción y conservación de las bodegas , de 
los lagares, y de los toneles : 4? de la vendimia. : 5? 
de la fabricación y conservación del vino : 6? de las 

^irepaaeiaoes úkvfixs^si para niejorai al vino, f obtener^ 



i 

le de varias calidades : de las alteraciones espoa* 
tancas de! vino r y diíhIo de renjcdiarlas : 8? de los vi-» 
nos artificiales : 9.* policía judicial quíinica del vino. 

La interesante obra dcíChaptal escrita sobre esta 
jnateria , las notas de Francois de Neufchateau e*i el 
teatro de agricultura del celebre Oiivicr de '•erres, la 
(Enelogia , memoria premiada de Mr. Guerin , el 
tratado de vino de Mr. Chevaiíer , los anales de artes 

Ímanufoetnras de Pm, el Oicckmnrio de tnánstria de 
tercera edición de Paris de D««« , la Policía judicial 
cruímico-fannaceutfco dt Mr, Remer y otras obras mo- 
oemas soa los qae me prestarán los materiales para es« 
te trattttou 

JNTRODUCCION. 



Hay pocas producciones nattiralcs, que el hombre se 
haya apropiado para su sustento , sin alterarlas , 6 mo- 
dificarlas , por medio de preparaciones ^ que varían mu- 
cho m estado primitivo : la harina , la carne , los 
frutos , todo recibe de la mano del hombre un prin- 
cipio de fermentación antes de servirle de alimento; 
hasta los objetos de puro lujo, de capricho, 6 de la 
imaginación, como el tal»aco, los perfumes &c deben 
id arte paitíciilares modificadones : pem k - Ikbrica-» 
eion ^ los licores es en donde el hombre ha desple* 
gad^odo 'su ingenio , pnes exceptuando, el y k 
Kche t todos los demás- son obra suya. La natanuen 
jíoma £>rmó licores espirituosos ; lo que ella liace«^ 
promover la pntfiefiiccion del racimo en la cepa « mien^ 
tras que su jugo se convierte por el arte en un licor 
aigradahlp . tónico y nutritivo, que llamamos vino. 

Es diíicil señalar la época , en que los hombres co- 
menzaron á fabricarle. Este precioso descubrimiento 
parece ^\¡fi se pierde en la os^indad de los tiempos^ 
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y asi la invención del vino tiene sus fábulas , del niis- 
mo modo, que la de todos los, objetos » cuy 4 utUid44 
la llegado á ser general. 

Ateneo sostiene que Orestes , hijo de Deucalion 
pasó á reiaar en Sicilia , y plaatd allí las viñas. Los 
nistoriadores convienen en tener á Noé por el primer 
10 que hizo vina en la Hiria, Saturno en. Creta « Ba- 
co en la India, Osirla .en£gipto, y el Rey Geiío» 
en JSmfia. £1 po^ta se inclina á creer que después, 
del dimvfo oáaceáifi DÍO0 al liombre para aa coniuer 
lo el vino 9 y expresa aa origen aaí: 

^ Omnia yaAtatii ergo cum cernen^t artlt 
Desolatíi Deiis , nohis felici.i vi/ii 
Dona dedit , tristes iioiuicum muñere forit 
ftdiqaiai : aumdi 10101115 Tita toioiiki.** 

T asi preyiendo Dios que destroidM 
Lros campos , tr»do fuera desolado, , . » 

Nof huso el agradable don del vinO| 
Coya loTffndofl al hombre lia eoMoJado^ 
logrando mejorar nocftro destino 
Bl íirator do. laa Tidet ya «trujado^ 

Hasta la etimología de la palabra vino ha dado, 
lugar á explicadones diferentes ; pero peimitasenos de* 
dndr de este montón de fábulas , con que los poetas 
ban oscurecido el origen del vino , algunas Teraades 
inpoitantes , oitre ka cuales pódenos sin reparo con«. 
fpr laa aignientes. 

lám escfitDiea mss antiguos no solamente compme« 
ban que les era conocido el arte de fabricar el' finai 
sino que en sus escritos nos dan á entender que te» 
nian ideas exactas acerca de las diversas calidades 
del vino , sus virtudes , y sas preparaciones , &c Los 
dioses de la fábuh se supone que se alimentaban 
de la ambrosia y del néctar. Dioscdrides hace men- 

eion del vino dulce de Qécubo y del áspeio d^ Soxaso^ 
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to &c, Plinío describe dos éspecies d© vino alba-* 
no uno dulce , y otro amargo. £1 famoso vino de Fa- 
lerno era también de dos especies , segun reSere 
Ateneo. Los antiguos conocieron los vinos espumosas ; 
hasta para convencerse de esta verdad leer ei siguien- 
te pasage de Virgilio. 

^lile impiger hausit 

spumantem pateram " 

Lo8 romanos sacaban sus mejores vinos de la Cam- 
mnia , hoy tierra de labor. Los vim» de Falerao y 
Másioo enio fruto de los viñedos planCadotf ea v** 
lita colinas situadas al rededor de Mondnigon , al pie 
dd cual corre d Gárígllano llamado aotigoamente Iris. 
Los vinos de Amiela y de Fondi eran cosecha de an 
territorio cerca de Gaeta. £1 racimo de Suessa se crialM 
cerca del mar, &c.; pero á pesar de la gran varie- 
dad de vinos que producía el suelo de Italia , bien 
pronto el lujo hizo apetecer á los romanos los vinos del 
Asia , y se dejaron ver en sus mesas los excelentes 
vinos de Cbio, de Lesbos, de £feso« de Cos y de 
Clazdmene. 

Los historiadores mas antiguos , de los cuales po- 
demos deducir algunos hechos positivos acerca de la 
fabricación de los vinos , no nos permiten dudar de 

Sie los griegos adelantaron machísimo en el arte de 
cer 7 conservar los vinos ; los distinguían en vinos 
one Uamaban fmopon y imor^ % segun que se 
fonnaban del jugo que destilaba el ncinio antes ds 
ser pisado , d del que se extiaia después. Los ró- 
ñanos distiQgnieioa también estas dos especies de vK 
no con los nombres de vUmm primarhm^ j viman 
mmdarium. 

Cuando leemos atentamente todo cuanto escribie- 
ron Aristóteles y Galeno relativo al método de pre- 
parar ios vinos mas excelentes de su tiempo, es di- 

ScU despreodexse de ia idea de que Jos antiguos po^ 
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feian el añade espesar j desecar los Tinoa^pait 
deilos oooserm asi por michíaiiiio tiee^ Ariatote- 
1» diee expresamente qnie loa yinos de Arcadia se 
desecaban en los odres, de tal modo qne era necesario 
romper estos y deskir aquellos, para que tírriesén 
de bebida : ita exticeatur hi wtrtlmi mt dirasum 
batur. Plinio refiere que unos vinos guardados por 
cien años se habían condensado como la miel , de mo- 
do , que no se podían beber , sino dcsleyendoios en 
agnsí caliente y colándolos por un lienzo , que es lo 
que se llamaba saccaiio virwrum» Mflrrwl aconseja (jplO 
se cuele el vino de Cecubo. 



Túrbida foUicUa irammiiSire (ketvba sac9€k 

■ 

Galeno hace mención de algunos vinos del Asia^ 

rmetldoa en grandes ledonas qoe as colgalno en 
chimeneas , admiiríaa por medio de la evaporacioa 
la dureza de la au* Esta es la cfieracion que llana* 
Imui fitmarium » 
Sin dada erm de esta especie los vinos qne con» 
«ervaban^ los antiguos en lo maa alto de las .eum,^.^ 
expuestos al medio día : llamabap á estos lugaiH 
teum vinarium, 

Pero todos estos hechos no recaen , sino sobre vi* 
nos dulces , espesos , poco fermentados , o sobre ju-» 
gos no altL-rado? , ni espesados ; estos son mas bien 
extractos que licores , y acaso no eran otra cosa que 
nna especie de uvate ^ muy análogo á la que formaiuos 
hoy del jugo del racimo evaporado y espesado. 

Los antiguos conocían también vinos ligeros , que 
ftébian miiahneiite. Q$íah in Italia quod Gunramm 
'wtcamy Mbamm^^ qike in SaMs^ infiads nat-^ 

atuUvf» 

Jil Tino naevo le muldaakao como cálido en 
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priim gnd) < y <l vm riejo- se tenia por muicAdo» 

Cada vino tenia, m' época conocida y determinada^ - 
antes de la cual no se usaba de d para la bebida^ 
Dioscdrides determina el año séptimo como término inet 
dio para beber el vino. Según relación de Galeno y 
de>Aleneo el vino de Palcrno hablando en general no 
se acostumbraba á beber antes de que tuviese diez 
años , ni después de veinte. Los vinos albanos ha- 
bian de tener 20 años de añejo , el de Sorrento 25 # 
&c. Macobrio refiere que habiendo sido convidado Ci- 
cerón á comer en casa de Damásino le sirvieron vino 
de Falerno de 40 aíios , dei cual el convidado hizo 
el debido elogio diciendo , que indicaba bien su edad» 
Plinio hace mención de un vino , que se sirvió en h 
mesa de Calígula , de 160 afios. Horacio celebré otro 
de xoo aliós en sus veíaos &c. 

Desdo la época dé los escritora griegos y iQint« 
nos no sé han dejado de- pnbiicar escritos solwe tot 
vinos; y si atendemos i -que esta bebida es cu fin-c 
lopa uno de los ramos mas productivo¡r de comeicioi 
de suerte que constituye la principal riqueza de mu- 
chas naciones situadas en diversos climas , no nos ad- 
miraremos de que se iiaya publicado sobre este .asuatu 
B& grjin número de escritos. 

Sin embargo la mayor parte de los que han esr 
erito sobre la ccnológia , se lia limitado á describir el 
modo de proceder en las operaciones , ó sea 4 per- 
petuar ciertas fórmulas. Pueden verse en la Colección 
de ios escritores geopómcos ^ una serie muy ndmerosa 
de preparaciones egecutadas por los antiguos aai p»« 
ra preparar y perfumar las vascas , en que se ecn»^ 
Isa la QTs , ó se conservaban los vinos, cote pa» 
I»ffe8ervsr á eslos db toda alteración , 6 coaiponeiloe« 
ai'» se eclian á perder*- £ntie la mnltitad de operacio- 
nes « que egecataban los anti|suo8 con los vinos « so 
«o daranenCe qaio las principues fiitodes igte ks co^ 



Digitized by 



jMiniBibaAv <rtl ptr mtfíb 4íb Mte,y («e les em 

ileseofiQptda el arte de dirigir bien la km^tíackm^ 
7 el de preservar el Tino de toda altefackm por aw^ 
dio de la darificaeion « y del .aanindo ; ellos se 
liiiiitabaii 4 trasegar .el yíi¿« •aegnn se lofiére .da loa 
llbfD^ 6 Y 7 de los escrHeru geopónicos. 
I. v Muchos autores que han escrito acerca del vino, 
lian liníitado sus observaciones á lo que se practica 
€n un cantón ó en mi vífíedo , y sin embargo han 
Íi]ti'iit:ído ílcdijcir de aquí principios generales , conio 
iíi el cihua , el ¿ol , el cultivo , SU situación , ao va- 
riasen de iaiiiuiuá modos la naturaleza del jacimo « y 
no exigiesen diferente id. fu (o , asi para dirigir la fer- 
mentación, como ^aid cuidar del viqo cuaudu e^tá ya 
en la cuba. . . • • i ^ _ *• • « 

Ciertamente el arte de hacer el vino está ñuida^ . 
do sobre principios generales , y todas soa operado*» 
oes poeden exponerse eon mayor elarkbd ^n un IftK 
* tado caentílieo : peto para poder establecer lo» prin- 
cipios de este arte y era necanria ^le fiie£ca eoooci^ 
das. las leyes de í& fermentación; que no solamente 
se examinase bien el. loAuje dd dima« del ad^ dn 
la situación del terreno y de so cultivo , tSm* qat 
también se supiese positivamente manto influye ca^ 
uno de estos agentes en la nnturalezn muy varinble 
del racimo ; era necesario conocer con bastante exac- 
titud la causa de la alteración y de la degeneración 
de los vinos en los toneles para poderlas precaver ó 
corregir : pero estos conocimientos no se han adqui- 
rido sino según los progresos que se han hecho en 
la química. Y asi no debemos acusar á nuestros an«» 
tepasadoa de ignorantes en aqiiello , que fue efecto 
SMcesario del tiempo en qne viTieran. 

ta química no solamente nos ba sanbilstndo ne» 
dios de 4^eguiar las modificaciones que causan en d 
ladino las eatadona0,d clima, d sol, ta sitoadoai 



jsiQO <qiie fnstrayáidonos en la natarafesa de las mm 
'tttdás ^e pioMevea h lemieiMion , lio» «wnini»» 
HA fafioenUt loees pan nodUcirk y apropiarla, por- 
"dBcirb «di , á la. «rtomlesft iaa Tifíáble d» lo» oe* 

•iKiitos queflaétonstitiiyeik 'll^ aon nMi8^]Kies bm 
cnieíia / OMcgír los dtfectoft de las^ materias que la 
xtrniponen ^ y á saplír.poc el affe U impeffeccioa del 
, "tabajo de la «aHHTilgia» ° ' ^ % \r « 

La química nos praporclom también iimchd á . me^ 
dios para adelantar en la ciencia de la ceml6gia\ ella 
-da el nombre que conviene a cada sustancia , y á ca- 
da operación ; ella establece desde luego la5 relacio- 
'^nes y una comunicación fácil entre todoíi los agricul- 
vtqreSflos cuales hasta ahora no babian podido comu* 
nicarse , ni participar mutuamente sus observaciones 
f)or escrito « á causa de que cada viñedo teuia ídio-» 
«oa , y 5u mtitodo» / - * . '^'-'/y . i ' > 

. Me farece que üsi en el irte de fabricar lino, 
ceino «D.iqdos los demás que lian d» ser Üéstrados por 
4bt wdttles fimdamentales.^s 4apipiímtat«' 
«mpeflarifitr «onocer De]:fectani¿nté' iá* nataralesa 4o 
li iiialtfibtqtte es la lusa de' la bpemcioin, y caloH 
igi después con la mayor exactitud caanfeoT influyea 
«>liie dicba oiateria los divenós agentéis , que le* aplfer 
meamos sucesivamente. - r 

Entonces se establecen principios generales deri* 
vados de la naturaleza del sugeto- bien examinada ; y 
la varia acción del sol , del clima , de las estaciones, 
y del cultivo ; las variaciones que han sufrido "Siís ope- 
raciones ; el evidente influjo de las temperaturas ¿te* 
todo viene á establecerse sobre estas basas. no pre- 
supondré yo á los agricultores del medio dia xl mismo 
modo de proceder en su cultivo » y el mismo . métodn 
«{taca baeer el vino , míe se piafitiea en el Norte : peiD 
jabró deducir de la cufereoeia d)e ka climas las causa* 
^ k dlfeueiicia qne aeradvieiSie ea bs .ncia» de dtt 
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fttm MaB\y eonoeidi 1>ieii por 6ste mete It na*' 
tafile» de íos ncimos cl^ cada piis, seif hcÜ de in- 
ferir la necesidad de variar ra fermentación , y se p»« 
diá iwtiiilr coalqaien en las calidades de loa vino% 
y CQ d nodo de censervailos en ios toneles^ 



CAPITULO P&lM£&p. 

* 

MOSM W JLSrLEXIOÜES QMBRáLEg SOMME Ld riifjh 

í. I? 

ComidcradooeM prelinUuam* 

' No es necjBsario ser «nant» del trino para i^ere« 
lane i film de la villa* Asi empezó también el F« 
Vanieie ana IQnos aobfo la viSa dieicndos 

r XI Üoor de i» cept «tiM amen» 
Mal JO cono poeta lá caltara. 

PmA Bm* LÜK «. flirt, u 

m 

Falta todavía un tratado completo de la historia 
natural de esta planta, el cual ofrecería sin duda una 
serie de fen<5menos dignos de la mayor admiración. La 
viña presenta el aspecto de un bosque informe ; ve- 
geta en los terrenos secos , y no obstante esto la ce- 
I» está animada de un fuego tan vivo , que la savia 
Cifcnla en an £ra¿il sarmiento con una fuerza ó con 
«1 empuje ocho veces mayor , del que la sangre 
ovre 6 circula en las venas de ks aniniales. Bor otra, 
parte la evaporación en laa vüias es tan gfande , que 

Eara reemplazar en laa cepas lo que se escapa por ana 
ojas , es necesario que en el decurso de un día so- 
han ciocnoita 7 dos pulgadas (nn netsn y cuamiíf 



lo 

y un centinietro) de sílvÍsí. Males hizo ver que las hd^ 
jas en las plantas son uno de los medios que impri-^- 
men á la savia áu movimiento ; pero el jugo 6 humoí 
destila fuertemente en las viñas , antes de que ten i: ai 
hojas. Mr. Büimet decia á Mr. Dulianiel en ío de ma- 
yo de 1780; Lfl fuerza espumosa de la destila" 
cion de la viña , a para mi un abismo en que me coa- 

Los sabios que puedan aclarar este punto harán 

grande Sür?ici0 no solamente á la Ifalka «, alno 
también á la agricultura. Una llsologia exacta de la 
viña no serla uo libro dé mfera curiosidad ; estos co* 
nocimientos teóricos ilustrarian ciertamente los cultiva- 
dores de las viÁas f cuya enltuin está fiindada única- 
mente sobre una rutina ignorante y confusa. 

Füera de esto seria de désear que sé publicase 
un tratado completo destinado solamente á la culturi 
de la viña , á mas de lo que conocemos pobre está 
materia , y de lo que dijeron ya Coluinela , Olivier de 
Serres , y Roger Schabol ; y que un hombre de inge- 
nio se dedicase exclusivamente á este punto. No obs- 
tante la materia es vasta , y deberían ocuparse en ella 
de un modo especial no solamente un hombre, sino 
muchos hombres ilustrados. Seria pue^ de desear qué 
en las provincias ó distritos en que la viña hace la 
principal riqueza , se formasen unas sociedades desti- 
nadas únicamente á este objeto , y que tomasen la 
oenoiogia ó arte de hacer el vino como único texto 
de los cálculos, de las observaciones, de las investí^ 
gaciones , y de loé viages de sus miembros* La 
piedad de los amantes dé las abeja» eatablecida leat 
ftyoniá ; ba prodticido ks ibas felices resultadas. Ea 

reino debia haber sociedades de esta especié deí- 
finadai I las culturas paiticullires , especialmente pa-« 
ra la villá. Csta planta • que forma ya d sustento dé 
iMrtúiwBiUttMÉ de beoibfés en el estado bnperfe<;to eá 
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riDdavf^. le halla geneia^men^ sa cuitan « pue-> 
duplicar y triplicar la suma en la balanza gene-? 

ral de comercio , por poco que se cuidase de su me- 
jor cultivo. Mr. Arthur Joung en su discusión sobre 
los productos de la Francia , asegura que la vina for- 
ma Ja quinta parte de ellos ; y podría liacer el cuar- 
y aun mas: lo mismo digo en nuestro pnacipado. 
E¡ste producto es de mucho Interes ; para lo cual n» 
debe olvidarse, i? que hay terrenos en que se hace 
1$ viña, « en que no saldría otra cosa : a? que hay unos 
grandes distritos toctütos y DerfjpcUmeate situado:»^ 
que se hallan muy sembntoae piedras, de lós ciiá- 
les podría , obteneise. abiuidaiicja ae los ina$ ex^eiH 
tes vinos t rióos vinagres , 6 aguardien^^.. ce^Q^dos* 
I Que tesDJO para un reino t | Qae ob|eéo mas gnuide y 
jns digno para el estudio é investigaciones de sqs agri«> 
cultores 1 A bt verdad no habría sociedad akuiai, qnyos 
trabajos tuviesen un objeto pías fácil dQ U^nar, y ^ 
Tna5'or utilidad. En caso de form.irse Qst:[S sociie4a7 
des, como es de descarase les ^ Irían proponer al- 
gunas cuestiones, que se, du|iread/ea deiof PW^^MI ^ 

Vflty4 W4ai>. : ,.\ \ : i.. i^i.'-:: : ' ü.'lf 



Peí producto la vit¡a^ 



«i 'fi^Sia.muy InteMsante tener sobre jjCste puntQ una 
«IMitfa .«X«i6t9 y: TCgttlarvpeip debeoios cQntesarlo , i)| 
|oi witfgiios , ni los modeiiios nos han df4o sobre el 
firticujfir « sino datos mny yago? iñdetefiBjinsdQs» 

lios romanos se aplicaron .i)me)iD m^'Uififi 9i f ul- 
Uvo de la vifia « tque |1 del trigo , pero dichO:..^a¿7 
JO vino á ser después uno de Qtn^ |f|8 jp«0 iünf 



Sí me pides ( dijo Catón) mi parecer sobre el 
jor fundo rural , he aquí lo que pienso. La vifla que 
es büena , es el mejor de los bienes raices. Después 
de ella viene la huerta de regadío ( Preedium quoá 
primuttt siet , si tm rogabis , sic dieam : vinea est pri* 
ma si vino multo siet , secundo loco hortus irriga tus}* 
Columela prefería igualmente la plantación de la vifii 
á cualquiera otra plantación (vitem nos aeíerii tíir" 
fibus jure proponimus. v. 3. c. i. ). 

Horacio aconsejaba á su amigo Varui de ¡xo COlo* 
«ar sino la viña en &\i heredad de Tihur. 

Nallam , Vare , sacra vite prius severis arboreoif 
Gilca orile Mlnm Til^iuii « &e. 

V«floB eeonomistas han aconsejado á los Ihuleetcft 
ée propagar mucho las vláaa , 7 la Enciclopfedii hace, 
on elogio magnífico de las venti^ qoe Ine ooioA-^ 

esta especie de cultivo* PerOf |cuai es d produc-* 
lo de las viñas? | Tenemos acaso sobre el particulaff 
datos que sean suficientes? Para poder encarecer so- 
bre la preferencia que haya de darse , en algún sue-^ 
lo , al cultivo de una determinada es[>ecie de vegeta» 
les , se necesitan razones , mas bien que ideas gene- 
rales ó elogios oratorios. En punto á economía rusti- 
ca todo se reduce ai cálculo , y todo se resuelve coa 
guarismos. 

Antes de disertar sobre la plantación de las vi- 
íias , Colímela examina si semejante cultivo conviene 
al padre de femilia , y sí puede enriquecerle. La 
cuestión era dudosa. Saserna proscribía las vinas ar« 
madas sobre aii>ok£. Tnmilius al contrario encare^ 
cía ka ventajas de ese método. Colum&ia intenta pío* 
har aue laa'vlfiaa dan un fedüo my -iBcialiiro, y 
calo Ibina le intereianle wMñá de «id de ks oai 
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CQri<MOS capítulos de su ohra , mediante el cml quiere 
demostrar á los amigos de la agricultura la importan- 
cia de una buena vifia , y hasta donde puede llegar 
tu fecundidad ( studiosi agriculaíionis hoc primum m<H 
nmdi simí , tiberrimum esse reditum vinearum, Lib. 9* 
c 9. ). Pero , estamos en el día muy lejos de podet 
juzgar del mérito y exactitud de aquellos cálculoSi 
ya porque discrepan niuciio los autores sobre el mo- 
do con oue hayan de reducirse en valores actuales 
]i8 medioas de «jnellos tiempos, ya porque OQestraa 
tiema panecea 00 llegar de macho al grado de fep* 
tilidad de que estaban dotadas las viuis de los an* 
tignos. 

Lo qne nos refiere Coiamia sobre d parCieiilar es 

verdaderamente prodigioso* 5e/ieca , dice , poseía viñas 
qne redituaban comamneate ocho euUii por cada ju* 

mnm ; lo qae hace cuatro mil y ocho ciedtas azum* 
fcres medkla espartóla á poca diferencia por cada ar* 
féiit de veinte y ocho mil , ocho cientos píes cuadra- 
dos ; advirtiendo que el culleus contenia veinte amfkom 
W0i^ y la omphora treinta azumbres. 

En la casa de campo de Sylvinus ^ á quien Colu- 
mela dirigid su libro , una sola cepa habia producido 
mas de dos mil racimos j y en la heredad del mismo 
Columela ochenta cepas injertas dos ailos antes ha-* 
l»ian dado siete cuiíeus de vino 9 6 sean cuatro mü 
dos deotas aaambres medida espaítolfc Con todo no 
ie dfijd llevar Coknnela dd strKtívo. de estas maravl- 
Hwi en. términos de ibiidar sts cáknloB sobre ellas. 
ho que establece es; que para cultivar - siete jugera 
de vino « ao se necesita mas qne nn solo viliador» IH* 
ee ademas que pe»* mala que sea una viHa « y por po« 
€0 cuidado que se dé á su cultivo debe prodacir un 
culkm , por cada jttgsrum , 6 bien sean seis cieotas 
•Muabies por cada arpM somoo^y csto^segnn sos 
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cálculos , es :inas suficiente para dar un iacro nía, 
yor que el ínteres, á seis por ciento., de todáfi. laf 
^íiüíiiiades quQ hubiere importado su cultivo. , 
~. El diclio Columela pasa aun mas adelante , puei 
t$ de parecer que $e arranquen todas las vinas que 
9a«prodjacea tres tulki por /cada jugerum^ ó 
(. medida ta^Jkütí) mú quiaiestas a^oinbres pof cadt 
srp/mi dft vdote y ocho mil « ocho cientos pies cuadii- 
^« Y j es > qae si habla de seguirse hoy i U 
U^m aquella 4eciaioa , resultaría de ella que la. Francia 
seTeiia ea hi pieciaiMi de haber de destnUr; la mayof 
FMlíe^. de;.Bua. vldedoe^ ai es que hubiésemos de juSf 
gar de su piodacto por los estados ó inventarios que 
yan insertos en el curso de Agricultura del Abate Ro^ 
zier .tomo 10 , pág. 129 y siguientes ; pues si bien se 
dice allí pág. 127 que aquellos estados í'ueroa ibrina'? 
dos con niuclia exactitud y sobre buenos datos , no 
puede, sin embargo, d^'ar de causarnos mucha ad- 
miración el ver que de ellos resulta , no solo que I05 
productos de los respectivos viñedos de los varios Der 
partaiiieníos de aquel reino prí:sentan enír<^ sí una 
muy notable ;discrepancia , sino que i excepción de 
la» viñas sitas en ka Departaisentos del Roña ^ de la 
Mkum t hablan de extirpaise todos ka demás vlfledaa 
ó»' Francia « pues que por ram dc; su ipuy -escasa 
prodado venarian comprendidos en el bando de pioi* 
cripdon pronunciado por Columela. . . 

A pesar de toda esto no hay paiaona alguna qqd 
m conozca que seria cosa muy euriasa é íntereasnti 
qfue algún hombre amante de la prosperidad de núes* 
tros viñedos pfoconse descubrir en algún archivo , ya 
fuese de alguna comunidad religiosa , 6 de otro gran 
propietario de viñas, algún registro 6 protócolo en que 
viniesen notados los productos que hubiese dado alguno 
de nuestros viñedos durante una serie de anos no in-; 
terrumpida; y seria aun mucho mas apreciable que se 
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ttaUa^ iipúntidás ea dlcb^ fegbtio las ol»erYácfó^ 
Bes ineteorali%icas y ecotK^mlcas que hubiesen eóntri«^ 
Imiáo en cad& küo á Ik «butidaiicia y esoaces de las 

respectivas cosechas. 

A este fin podría servir de norma un estado ana- 
lítico^ que se halla inserto en las melnorias de h ilus- 
tre Sociedad económica de Berna , del diario que se 
hizo én Wo//ejer/ á la Cote ^ desde el año de 1694, 
hasta el de 1770, por el cual se nos demuestra cual 
fue durante aquella serie de años , el producto dé 
irquel viñedo (que tenia una extensión de 18 ar^ 
ptnts)^ dándonos cuenta ademas de Jas causas metco- 
rológtcaS y ecoúdniicas que contribuyeron en cada año 
de por s( á la nbundaacla 6 escaseé de las vsáptc^ 
Uto oo^eclilis. :fista piesa es muy ebriosa 4 iitteresaa^ 
te 4 y se talla inserta en la) notas del primer t«>ind 
del teatro de agricultura de Olivier de Serres. 
- • fiidtas ideas bastarán sin embargó pata abrir lá 
cárten y -estimular, i algún cuerpo permanente , á qué 
Emprendiese 'déMie ahoni la formación de unos estádóé 
semejantes , pues ellos servirían de gran beneficio á 
la posteridad , y podrían servir al intento las observi|i* 
clones de que voy á hablar ea el párrafo siguleAtew ' 

j. jií. 

f • ' . . .. . ■ 

JOb%tfva^i\ botánioo-meteorológicas sobre ¡a viña.' 

Tenpmt ^ gnmdes coleocloiies^eii Jhs ose 
llalla inserta ena serle bastante estensa de obsanrif 
eiones de este genero rélatívas á la Yiña ; tales son, 
it ltt$ Memorias ia- Aeadem^ de tiendas ^ 
Partu n? Loi Ob$ervaei(ma de^ h eodeáad ecouáaika 
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Berna : peró estas dos srandes recopilaciones , pof 
su crecido coste no están al alcance de todos los «gri« 
cultores , y la liltima , sobre todo , es ya nnij escasa 

ó rara , tanto en alemán , como en francés. 

£1 ciudadano Cotte resumió , en pocas páginas , las 
experiencias sobre la viña , que hii&o en treinta años 
de observación la Academia de ciencias, y de su 
importante trabajo , -vamos á extractar los resulta- 
dos que nos parecerán mas esenciales. Habria sida 
muy conducente que aquel estimable autor hubiese 
podido poner en paralelo las obstTVM.'ínnes hechas en 
Berna , pero parece no haberlas conocido. Hubiera sido 
también de k mayor importancia , que estas observa- 
ciones botánico-meteorológicas bublesen sido bechas en 
mioB puntos , coordinadas aobie un plan aniforme, 
{XMitinvadas- coa perseverancia por ona sorie de alios 
no Interrempida , comparadas entre ai todos los atios» 
y r^apituladas con exactitud cada dtes y nue- 
ve 6 veinte años. A la verdad un tral^jo de esta dar 
ae excede iaa fíieraas de un solo individuo , y no e^' 
ble qne vna sola «üstencJa paeda verle germina-» 
Por lo qne sena menester ^ que vark» cueipoa 
peraianeotes estuviesen encalcados de ponerle en exe^^ 
cucíon en puntos diversos ; pero seria menester tam- 
bién que nuestro sabio Gobierno protegiere y fomen- 
tase una empresa semejante (i). En la China la for- 
mación del calendario es un negocio de estado ; la 
meteoroMgia de cada provincia tiene sus registros , y 
sus tribunales. Los europeos estamos todavía muy le- 
jos de tener tan buena policía, / preferimos disputar 

(i) En túáo h que tt haoe ifueeuihíé é lot partícularn^ 
{dijo el Sr. Campomanes en su industria pfypu^ar png. 8()) es 
iudUpensable obligación dwl gobierno proporcionarles aquellos 
midiat equivalentes á qu& La induttria 9(1 ee retraiga ^ mpef" 
mmegca unperficta por eufallf. 
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ebdCiit lo que ppactictti ks chinos « ó poner en du-^ 
4gí la antigüedad y excelencia de su administneloat 
•^e imitarlos en lo que aea útil y provechoso. 

Precindiendo de esto, voy á presentar un extrac- 
to de esta doctrina de la excelente obra del ciudada- 
no CoUe intitulada Tratado de metcoraiógia» 

I. 

Para discurrir sobre los efectos que las heladas 
pueden producir sobre la viña, han de distinguirse 
las diversas estaciones en que acontecen, y el lugar 
y las circunstancias que hs acompasan. La helada ei 
menos de tener en al , qne por ms draanstancias , y 
•asi, es , que la helada cb imiy fimesta á las vúaa 
cnuub acoMece en tiempo nebuloiOt ^ después 
de una lluvia por nuis ugera que aea $ y al oolatra- 
fio la Tiña aguanta fictos excetim ain fecflilr el me^ 
ñor daño de eUos , cuando hay nracho tiempo qtte üO 
ha llovido f ó que la tierra se halla muy seca. Laa 
viñas jóvenes , y las vieja», • están mucho mas sujetas 
i las helada^ f que las de una mediana edad. La vi- 
lla nuevamente estercolada , se halla también muy ex- 
puesta á causa de la humedad que exhala el estiér- 
col. Una hilera de cepas puesta á lo largo de un 
campo de mielga , de haoas 6 de guisantes &c, 
«luonas veces se pierde del todo por k helada, 
cuando lo restante de la viña se quada muy sano , lo 
<p» debe atribuirse á la transpiración de la mlelgai, 
•y . demás plaiitas leguminosas, pues por ella redheo na 
yemas y pimpoUoa tf.ienuevof de 4a viñM, la hnmoi' 
dad que tanto les perjudica. Ademaa^se ha observa- 
do que los sarmientos lai'jgbs que se dejan i la viña 
CA. la^^opmeión de lii pe^e^riccibiea siempre menos 
¿dio que la cepa 6 tioDOO i solnralBdpi cuando no han 
iido.iRMiavía atados á sus rodngjmiesa^á'á. los' arbolea 
quesee hallan moaioi ^ fnen 4/t9Íímlllm'm^ U»» 

C 



meaea el vientb y las óeaéta, waay en bmt,' Por I» 
que el viñador no debe apresucarse en atar ka sar- 
mientos de la viíia cuando eatot ae luilen emodrluop 
aadoi á armadoa apbie arbolee. 

ir. 

Circunstancias hay en que la helada daña á la 
viña aunque el tiempo sea muy seco. Esto sucede 
■cuando la helada* es tan recia , respecto Ja estación en 
que acontece que, puede causar detrimeDto a ia vma 
•indepeiiílit'fitemente de la humedad exítruir ; y en es- 
Xc caso es siempre en la exposición al norte en que la 
mñsL recibe el mayor daño ; mientras que, en tiempo 
btaedo , la misma expoaicioii es la mas íaráable , poi» 
^pie el rknto que sopla de aquella paite la deseca 
4iiay pfontam^nle* Ba teil de conocer ei. el icáo de 
'te vina ba aldo helado « 6 no ; bula al< efecto ^ o»- 
lar . un sar8itato;si so mednla es negra en lugar de 
fer verde « ce una prueba que el leño ha sido helap 
'do « y- ealo pamodrá sin duda de oue dicho leño de 
los renueva 9 . «o Jbabáa podido. Iteé^yít lle§sr á m 
perfección. ; 

Los viñadores conocen también por experiencia , 
desde el tietn^x) de la poda , si hay que esperanzar 
una cosecha abundante , pues se ha observado que si, 
en aquel tiempo^ él leño* es dufo, ya se puede oon^ 
tar con una bueua vendimia. Si 4 al contrarió, la me- 
dula de los sarmientos es abundante y las yetnas pe* 
quenas, la viña dará pocos racimos. Con todo este pro» 
aórtico está sujeto á varías inodifícacionea. 

> .rUis eeoaeenencies ^ne pan Jb firaotisa' mpdeD de» 
itieiise de tadastoaaaobaerwiGiaaes fclfrtfevai i iaalié^ 
ladas de ÉiifieUio^ aoB't^-qw bm de «areocane lo» 
, ^étt.to frandes aiMea>f9o veacaE iaa-iilSaa, yi ge» 
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¿npiden que el viento disipe las nieblas. — a? que 
no deben ararse las viñas en tiempo crítico <5 á la víst 
pera de las heladas. — 3? que no se siembren , entro 
ks hileras de las viñas , ni forrages , ni hortailzas« 
las cuales por la transpiración dafíarian á la viña. ~ 
4? que no se pongan ios rodrigones á la vina sino 
lo mas tarde que fuere posible. — 5? que los cerca- 
dos que ciemil la» tifisa . hayan «er.-oii» htf$9 de 
la pute del norte» que de cualquier otio lado. ^ 
qae liajTan de abooarse las vUSas mas bien coa liem 
«i vegetal 6 nsottlto., que eoo! estierooL 7* qM 
ciiandaí > pueda eaoo^^rae el tetieoo pila p|aii(ar Iq 
TiUa , se evftaiiáa los aitíos In^qs', ó les qoe tmoipIiaiÉ 

.1» .1 

Ademas de las observaciones que anteceden ^ noa 
quedan algunas que hacer tocatite á las heladaS: de la 
primavera y del otoño. Las heladas de ia prima vera^ 
sobre todo las que acontecen algunas veces en las noi 
ches del mes de mayo, y cuando la viña está en floo 
le ¿.oa lata les , ruayormente cuando al levantarse el 
sol el tiempo es sereno, y aue no haya precedido 
Vtt Vieilio qve haya ppdido oisipar la humedad. Sí 
estas heladas acontecea. después de ima laega sequen 
dad t nada hay que temer de eUas ; ai tai^oco lat 
nlsmas cassan daño á la'¥lda « euaildo las hi^de día 
eon bastante anchas paca fofiiiar.<iiii: abrigo. : 

Cuando una viña ha sufrido una helada de la pr¡« 
marera le quedan todavía medios para dar una cose- 
dii mediana , pues se sabe que las yemas qbe lAcen 
sobre los sarmientos van siempre i parejas la una al 
lado de otra. Una de ellas es siempre mas gorda que» 
la otra y produce el racimo mas grueso , y por éstO' 
se la llama el botón maestro, y es el que está mas 
wguesto. Á Iss heladas de la primavera porque se has 



Ui mas m tavUh La yema más pequeña y' 
mátitm veces no ae abre aino cuando el botón mea-' 

tro ya brota vigorosamente , se llama contra botón , y 



t peio ve2 produce bueoos racimos. 



Algunas veces sucede que las heladas acontecen 
en el mes de octubre antes que la uva esté mada- 
ra. Varios pretenden que vale mas esperar que se 
haya disipado la helada para empezar á vendimiar; 
pero la experiencia prueba que es ventajoso de 
femiar mlefitiaB donóla heUna^ y on «fecio serla ear 
ywoo esperar qulace días 6 tres senumas para hacer* 
la 5 paes es bien cierto que la uva ya no podría ad-» 
'<i|alrir on mayor grado de madurez , y qae por lo 
eontiirip no haría anas qae desecarse , lo que ocaslo* 
■arla una merma en la cosecha. A la verdad hay 
circunstancias en que las heladas ( aun bastantes re- 
cias ) que acontecen algunas veces en setiembre no 
despojan las viñas , ni desecan , ni pudren tampoco la 
nva, mientras que en otras circunstancias las heladas 
menos fuertes producen efectos muy perjudiciales ; y: 
esto depende del estado de vigor en que se halla la 
savia en el tiempo en que acontecen los hielos , pues 
si la savia tiene aun alguna fuerza podra' resistir mejor 
á la helada, la cual en otra circunstancia mecos fav»; 

rabie podría dañada machísimo, 

«. ■ ' • 

VL 

♦ 

' Cuando la tilla ha escapado de las intemperies del 
invierno 6 principios de primavera , le fidta todavía mn« 
cho para quedar sin peltgiot los tiempos fríos y hi¡-> 
medos qoe acontecen algunas veces cuando la viña 
está en flor , pueden destruir todas las esperanzas que 
nos piometíamos en d mes de mayo al ver la ifunen* 




escapa muchas veces de la hc* 



Digitized by Google 



sídad de racimos de qne se hallaba cargada, pues 
en esta mala circunstancia la flor se cae , y es bien 
sabido , que semejante desgracia no tiene remedio. De 
aqui es « que no solo \)ot los fríos y por las lluvias 
abundantes se cae la flor de la viña , pues hay cir- 
cunstancias en que la sequedad produce el mismo efec^ 
to. 8e ha observado que cuando la flor del MUCO 5e 
cae , sucede lo m sino con la flor de la vüia« 

Vil. 

En ka alfós frioi y kdmedos, la ova llep difí- 
cilmente i perfecta madures, pues mientras qne la 
fiíla está en savia no poede madorar su fruto « y sá- 
bese que la vid se qoraa en savia , mientras que las 
raices , hallándose en tierra húmeda , continúan á su- 
ministrar al.mento i las cepas : estas se cargan de hoja y 
dan al racimo una sombra^ que le dcíiende de la acción 
del sol, y le impide madurarse. Sucede alguna vez 
que estas hojas, que se han nudrido con demasiada 
agua se tuestan ai sol ; el frío y el yelo producen 
también el mismo efecto , é iüipiden que se forme el 
agraz. Las lluvias no son necesarias, sino eu el mes 
de agosto n y é principios de setiembre ; entonces si 
qne son eñcnces para anmoitar el agraz. Las nieblas* 

re en ka alios lidniedos son frecnentes « perjudican 
la vida, porque no solamente causan en ella una 

rndísima humedad , sino que contribnyctn también á 
multiplicación' de un insecto «que come los raci- 
mos del agraz. Es también de temer entonces otro in- 
secto ( del (5rden criptocephalm ) que ataca á la mis- 
ma uva 6 agraz, y hende sus granos. Finalmente los 
afíos húmedos dañan mucho á la calidad del vino, 
porque si á la vendimia ha precedido mucha lluvia, 
de suerte, que sea preciso cortar el racimo, antes que 
el sol haya podido perfeccionar el jugo aquoso , de 
^ue lleaO) e¿ cu^i imposible que pueda t^iu 
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tan azucarado como én los años buenos: se conoce 
bien esto por lo mucho que tarda en fermentar y ca- 
lentarse dentro de la cuba , en cuyo caso no espar* 
ce un olor fuerte, ni forma una espuma roja, conni 
en ioá moa m c[ue la uva &q Im madurado bicíu 

El títtapo Alas £ivorable á la vUb es la sequía 
y el calor ; especialmente ea el tiempo de la flor ^el 
cual , si ha de tener buenos resnltaitos , no debe aa- 
mlr mas ^e ocho dias) « y algoa tiempo antes de k 
Ttndinta , es á saber en los meses de junio ,j se^ 
tiembre es cuando necesita de la sequía y del calor: y 
por esto ha pasado á str común proverbio, que el met 
d^ setiembre es el que da la calidad al vino , asi eon 
1Q0 la temperatura del mes de junio aumenta la cao* 
tidad. No hay duda de que si el mes de setiembre^ 
es juntamente cálido y muy seco, la cantidad de vi-» 
no disminuirá en gran manera, y no se podrá con^ 
servar á causa de la precipitada madurez de la uva» 
porqac ei vino un poco verde se conserva mejor 
por mas tiempo, y no está expuesto á acedarse en la 
tuerte del calor. Puede suceder también que los anoa 
cálidos y secos , en una palabra los anos que pro^ 
meten -mucho , sean sin embargo muy tardíos , y no 
permitan madurar la uva por haber sobrevenido una 
borrasca acompañada de granizo. Este granizo por sí: 
solo ino hace daño alguno á la viña , si cae oon llu» 
Tía 9 peio refresca la atmdrfera y suspende, la TCgete^ 
eion> por al^n tiempo « y precisamente eaandb la vid: 
b necesita mas. £1 uño entonces es taidío, y es bieit. 
aitbsfo que ea ios aílos tardíos el vinotes n^ulaim 
amnte: de' calidad inferior al de las coseckto ammf^ 
taitas* ' • t 
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IV. ' . 

De ios medioi áe renovari la viña* 



■ Secun el artículo vitía del curso de agricultura de 
Rozifir parece que para plantar , reauvar ó perpetuar 
una viM , podriamoe vaíemos de Us semUlas ; peio 
que este método jpresento im cmso mu leiHOb A este 
ápcto «e citaii las oluiemciones de ihihamek Este 
asegun que una vitia hecha de Ainiieate« al cabo de 
doce aíbs de caltívo , no había dado fruto alguno. 

Según otro artículo de la misma obra parece que 
el misHK) Kozier habk desooofiado del rawltado de 
esta claae de experimenlof ; pues q^t de simientei 
bien escogidas habla sacado solamente uvas muy ma* 
las. Pero no debemos desalentar por el egempio 
de estos dos célebres agrónomos , porque puede 
ser que eüos no hubiesen tomado los medios mas 
conducentes al intento ; y en efecto otros han si- 
do mas felices , habiendo logrado mejoren resultados, 
bien haya sido coa intento , <5 tal vez por casua- 
lidad- 

£1 autor de la obra intitulada Agremem de la 
Campagnt ^ cuitiraba un jaidin cetca & Leideo. Pa« 
ra superar los obstáculos que le ofieeia el eltina- dt 
Holaiida « se vid praeiBado a practicar Éiuchos ensayos. 
De 808 observaciones resulta qpp es flitiy .hiekrtp vpft 
especie 6 calidad de finito icsultaria por medio, da Ja 
iúembra de Jas simlnites : lo cpie observa bomo msa 
particular, es que de las simientes de las .uvas hlai^ 
cas salen muchas veces uvas negras , y otras Teces% 
uvas blancas de simientes de uvas negras, como tam- 
bién muchas veces « salen especies de uvas bastar- 
das. For esta razón rara vez se maltiplica la vina 
(or Izedlo de semiilaa; peno esto no delecta c^orhar 
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el que los curiosos continúen estos ensayos ; porque 
no solamente se obtienen las mejores uvas de las vi- 
des nacidas de semillas « sino que también por medio 
de un buen cultivo se puede lograr £ruto ea pocos 
años. 

A este efecto se escogen las simientes de las 
mejores uvas, bien maduras , de color oscuro. Se 
siefflbiaa á principios de noviembre eil una tierra aie<- 
liisGa, algo Aumeda. Se cabrea para guardailas del ÜEf» 
del iaviemo* Doraate d estío , debe procanuse tam- 
bién á mantenene biea cubiertos los leoiiem tier« 
nos para librarlos de los ardores del sol, á defesw 
derlos de la fiiria de los vientos , á sujetarles á pnn 
porción que van creciendo , y á procurarles on grada 
conveniente de humedad. Cuando estos renuevos tienen 
mas de un sarmiento ^ es necesario pelllacar 6 apré* 
tar la yema del mas tierno , á la elevación de unos 
tres píes , á fin de que , quedando solo el otro , pueda 
brotar con mas vigor, y formar una madera de mejor 
calidad. Se pellizca ó agrieta igualmente el sarmiento 
medio de este tallo, á hn de que aumente la made- 
ra ó leño , y 8C hinchen mas las yemas. Todo esto ea 
necesario para que las viñas jóvenes se pongan en es- 
tado de formar una madera bien fuerte. Este es el 
medio de conseguir en lo sucesivo el tener vinos bieü 
arregladas y muy fértil es. 

Omitiendo la exposición de las demás precauciones 
oue aconseja el autor , pasemos á manifestar los resul- 
'ádos. 

- Los frutos de esta siembra no taidan á manifes» 
tarse« £1 autor dice que en 1722 sembrf^ seniillii de 
.ltva:blanca tempcsna^ y en 172$ cogid uvas negnut 
y también blancas de dicha vifia. Estos frutos reco* 
gidos en tres años no han sido tardíos, pues la vüa 
sembrada .del modo ordinario , 00 los da mas pronto. 
Hto paieee que á foeoa de mayor cuidado « podcia 
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adelantare ^mas y ¡m mk' fMtm eoMduk ^He dk 
cho madm Tccea (dke d cékbie Fna$ois de 
Naüfchateao ) en m Mtflot« y debo r^etíilo# 

„ que á mi ver, lai ahnieiitev m «1 ahmcen de la 
natnnileza , y qae nvoca sabriampf sacar de ellas te^ 

M do lo eme puedea dar en saateria de vegetación*^ 
' Débenos , imes insistir aüade el célebre Neufcha« 

lean, en baoer mas general en FratcU el método d^a 

S repagar las cmas por medionde sus-slmientes ; y ana 
eberlan conceaerse premios y distincioaes á los que 
por fste medio lograsen hacer unos plantío,-? de viiij 
mas robustos, mas indi^enost y m^xes que ios cooo^ 
Cidos hasta ahora. 

í Por este medio podríamos aclimatar seguidagien- 
ffe sfn intervalos , y propagar en todas partes las es-* 
pecies de uvas que faltan aun en la ¿rga í^erie de 
las ricas uvas ya conocidas ; y cuando no füoác mas 
qae conseg^uir por este medio nuevas especies de uvas 
mas jugosas para i a coñuda , y mas henuosas á la \'Ts-i 
ta, ya no ¿cria un objeto despreciar, ¿cgun Lolu^ 
mela la viña se planta con el 4o ble objeto de comer 
tn fivto 6 de beoer Isa licor {vH ad etcam vei ai 
tffusimmy^Btítñ 'ím ftiaoB de la .TiiSa psm ia mesa, 
|»ieSeie -aquellos qne son ñas agiidahks á la Tista, 
•aijnettos, csjko* ncbnb lient tosa pks (ttn.metfo)% 
aquétlss coyo grano pesa paía «naa (tres decsfraoH 
faas)vaqaeUor que parecen unos membill^ Mny 
-gmódes ncfasoa babria ta la tierra de promisión, 
inundo el sarmiento qae trajeron de allá' con un 
tmcimo los esplondoires croe envió Moisés^ dos boro- 
-Imcs tuvieron qne llevano en un i^ral. 

Euphone . y Metrophane , autores griegos 4 va- 
liéndose del privflegio que tenían los griegos de re- 
ferir cosas raras y admirables hacen nieacioa de 
una ciudad del Asia , llamada por ellos Eucarpia . en 
k. eual las vinas ^nm taa íecondas , qne era occ^aarla 

0 



gran? 

dn que apenas podiaa traiu{x>rtaiM. en.éL Strabon 
liabla también de unas uvas cayos ncinios^ tienen 'ém 
nodos ( nn metro )w No «lebe darse ascenso á la exag^m- 
dan de estos autores ; con toda- hay algo 4e veraadt 
pnes no dejan de existir nvas maravillosas, 
r £1 plantío de las viñas de Madera, fue sáca- 
do de Candía , y los racimos aue producen tienen 
hasta dos pies ( 63 centímetros ) ae largo. En la Escu- 
re , provincia dependiente de Marruecos , los granos de 
las uvas , se dice que son de la magnitud de un pe- 
queño huevo de gallina. En los alrededores de Ar- 
gel , se ven unas cepas , cuya circunferencia tiene 
eerca de cinco pies , y producen unos racimos de un 
pie y medio de largo. Los vinos tan celebrados de - 
Schiria están hechos de uvas de Damas , y algunos 
4e sus racimos pesan eeica de doce libras. Pero sin 
i tan lejos , en FMngal bay cepas á la somliia dé 
las csales puede dcscimsar nn bombra , y que han 
llegado «á. dar nn prodncta de dncnenfn arrobas dt 
Tino. En EspalSa se hallan también viñas muy adnH 
rabies , dice Mr. Neufchateau. Esté sabi» Ministro dt 
Francia, cuando ^r. Giliitit partió para España en 
1797 9 1^ biso varios encargos relativos á .la agri* 
cultura , y entre otras cosas le escribió lo siguien- 
te. 99 Durante vuestro viage no olvidéis una planta in»- 
59 teresante ; hablo de la vid. En los alrededores de 
99 Zaragoza en él reino de Aragón , se hallan unos ra- 
fi cimos de uvas muy grandes 9 de un color muy her- 
99 moso. En el reino de Valencia se hallan racimos 
99 de uvas que pesan mas de doce libras ( seis kilo- 
99 gramos ) , y cuyos granos son como upa nuez mos- 
99 cada 9 6 ú. lo menos son - dobles de . los inoestios* La 
99 historia ide Granada , en 1378 anuofiia qna. los ms^ . 
tiros de ka abadedotes de aquella ciudad tenian na 
9» aecfeto pan conservar bs uvas aanaa .y Uenaa di 
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^ )Bgo , <fé on a8o para otro. En Esp^^a todavía al 
•«^ preáente las gentes se alimentan de uv35 duran* 
^ te cuafro d cinco meses ; ias cuales tienen un sa« 
*» bor azucarado , y muy sustancioso. Seria muy útil 
9^ aclimatar en Fraiick semejantes ímtos taa iprecla^ 

. • • .«I 

- • ' • 'Í.V; * ■ 

Ih la vina abanábnaáa á si misma , y de algunos' 
exferimertíos que paitan hacer sobre e$(e punto, ' 

Se poda , se corta y se ataquiza la vÜSa mas bien 
legun nuestros capridios, que confonne á su natu-» 
m&au No conoceniof esta ptURits tal como ella es « 4 
tomó podría flef,"il se- tratase de itn modo diversoj 
Cuantos expeírimenios cmloaos '4 Interesantes ftltaif 
hacer todavía para conocer veidaderamente lo 

«que pueda dar de sí esta planta maratillosa I Peto 

» • ' • 

(2) tTcM» ofirniMeiMe etta 'expteU son las fuit abundan eá 
tí llano de Barcelona ^ y dt IdS que hahUt W sÍffU9«t€ poiogi 

ifel tratado de la^ vifía por Chnptal , tf^mn /.*• , pág. 287, 
^ Barreíti en su vtage de España^ tomo // pág. 73 , dioé 
I, que en el viage que hita á JN« y despacio , detde MoUat 
^ de Rey á BaroeloMa ( eo el «ntigoo camino ) disfrutó de la 
^ AgroiiaUe vUta áe^ mmv ptr^wtwa batUmU btrmosm para 
^ recordar la idea de lo» eatnpo» éliteot* Tai tro una terie no 
y, interrumpida de virlas sostenida.^ por mareras ( v tanibieil 
„ ñhmos blancos) plantadas con unijhnnidad : ¡¡is ramas de la» 
cepas colgaban por todos lados , presentando unos hermosos 
feáUmt» éutré tot arboltt^ átm Hmejantfé á $ito» h hallan 
9ijMi Im éumiiH é» Mm^ f 4» Múdmm^ñm ta mUa d^- 
, r$meia , que en ItaUa tos arboles que tottftnen la» viáa» toa 
oírnos." Jí'rignt en su via^e de Italia tomo 7®, pág. 31, 
ieicnbe el hermfm tiptctaculo qu» tstos ¿gftaUnenti o/rtcen d 
h vista, ' " * * ■ ' 



pK» tetnmM á» «ib 9lm <a|> et iaieaim < 

«a de que exi^ep na. «spacio : 4b tienppo muy dilin 
fado* La Tifia puede Tívir tm sigloB , y quiaá maa^ 

e necesitan pues muchos fáka .|wm Ú^r. á Y«r 
fesqltados. No pistante ieiMp^p yi .varíM datan 
en ^e puede aooyarse lo interesante de esta cuestíon; 
y asi\ en caao oe establecerse alguna Academia 6 So* 
ciedad qne se ocuoase en tratar dé la viña « este caer* 
po permanente poarla ciertamente reunir unas obser* 
Taciones , 6 hacer unos tral^joSf que están foep 4cÍ 
alcance de un particular. 

Duhamel de Monceau en su tratado del cultivo de 
las tierras propone una idea análoga á esta , en el to- 
mo V página 114^ en donde reliere los experiiiientos 
practicados por los Sres. Koussei cerca de Gigueá en 
el año 1755. Dichos Sre§. Rouuel queriendo ensayar 
€Í nuevo cultivo de la viña , discurrieron al mismo 
tiempo un método para suprimir los rodrigones. Este 
consiste en plantar en tresbolillo las estacas ó ramas del 
álamo blanco á seis pies (dos metros) de distancia, 
en colocar dos tallos de sanatatos al pie de cada una 
de las estacas del álamo « el uno mas arriba y el otio 
HUIS ab^; en coltiw y sembrar las calles de aquelloa 
arboles , de granos 6 de legumbres « de lentijai « de b»» 
Üchnelas enanas«de habas de Iuierta,'de €dbida«ó de 
avena ; en cnltiw altemativameale estas calles de arr 
boles, te, pn^niendose dcjsr encmiibnur la viña i 
lo laiígo de esto^ arboles sin tocarlos. 

Este método fue adaptado prontamente en aquel 
IHÚS. Lo qah did motivo a admitir esta nueva practl* 
ca fue el ver, oue un solo parral situado cabalmente 
en el medio del .campo al pie de un peral , sin ha- 
ber sido podado ni cultivado | en 1/54 dió por gro* 
docto una pipa de vino. 

Mr, Beaume célebre farmacéutico de Paris en su 
osa de campo cerca de aquella capital tenia un vi* 
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desgmeia no pudo continuar. Sucede con de«a« 

Bíada frecuencia que los que tienen principios pan 

f practicar los ensayos de un modo que contribuyan á 
os progresos de las ciencias , carecen de medios pa^ 
ra verincarlos ; al paso que los que poseen estos me- 
dios , no conocen el giaiide servicio que ellos po- 
drían hacer , sacrifícando jjor la utilidad pública una 
pequeña parte de lo que prodigan 6 gastan en su- 
perlldidades que les causan su daño y su ruina ea 
perjuicio de su opinión , y de su bien estar. 
, Creerá alguno tal rea que es nay singular la idet 
4e ensavar lo que liarla la vítfa ábaodoaada á ai nía» 
na» á lo menos sin podarla, pues que se poda c«Ninui« 
mente. No obstante na^ debe gloriane en rediculixaf 
esta idea. Aunque no toprnos mas que conjeturas acer<> 
ea las modifi«ack>nes que esto podría inducir .en la im« 
portante cultura de la viña , y nos faltan ensayos para 
poder soltar los reparos que para ello podrían ofre* 
cerse; con todo debe saberse que hay países en don- 
de esta idea se halla realizada. El célebre Olivier 
de Serres en su viage á Turquía nos manifiesta de- 
ter/ninadamente lo que ba observado sobre este par» 
ticular; habla de la isla de Santorin , en la cual el 
vino forma el ramo mas productivo de aquel pais , y 
dice asi. Se plantan las cepas á, dos ó tres pies de 
^distancia unas de otras, y se las deja brotar por 
^ dles á doce allos « sin podarlas. Cuando se conoce 
^ jfne ban crecido bastante, se podan «ada aíÍo,de» 
,yjandoles mas yema de lo que se acostumbra en el 
M medio dia de Francia. Se sostiene la cepa para úut 
no caiga ^ arrastre , sosteniendo sus ramos por meaio 
^ de algunos sarmientos atados al rededor de ellas.^ 
. / ^ Una viña plantada y podada de este modo, du- 
„ ra menos que las viñas oe los departamentos meri- 
«I dioaaies 9 pero produce doble ó triplicada cantidad 
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^ de uvas. Esfa reflettón debe Inducir á los qne de- 
Yt sean fomentar este género de cultivo , á hacer al- 
gunos ensayos de esta especie en los climas calien- 
9, tes , y en los lugares y tierras que son hondas y 
„ ligeras como en Santorin." 

Sobre el cultivo de la viña han de practicarse nue- 
vos ensayos , no solamente con el obgeto de obtener 
el vino , sino bajo otros respectos , atendido que es- 
ta planta tiene otros objetos importantes en los cua- 
les no hemos puesto la debida atención. Las hojas y 
sarmientos son un alimento para el ganado. Por tan- 
to en los paises en donde las uvas no maduran , pe- 
ro que la viña vegeta con mucho vigor , como en va- 
rias partes de la Normandía , podria cultivarse la vi- 
ña en parages incultos , y tratarle como una especie 
de prado artificial , cuyos ricos despojos aumentarían 
el valor de su producto. A mas de esto no hay plan- 
ta alguna , cuyos despojos puedan aplicarse tan opor* 
tunamente como los de la viña para la fabricación del 
salitre , de la potasa &c. 

.1* 

§. VI. ^ 

De la viña como adorno de las casas , de los ' 

•jardines Wc. 

*? 

El plantío mas análogo á nuestro suelo , y cuyo 
fcmentó y propagación es mas interesante, es cierta- 
ínente el de la viña. No estamos todavía bien pene- 
trados de las ventajas que nos ofrece esta planta ma- 
ravillosa , no solamente en los mismos viñedos , sino 
también en medio de los campos , y al rededor de 

aiiestras casas. Ciertamente todas las paredes, todos 
» espaldares de los jardines , todas las calles de ar*v 
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débitti entKt^jerse y eilirihe eü» JUmles < 
fenmir un* serie de en^nindos* Las videB en efectÉ 

toa las que nos facilitan el ¿ledio para tapiar 6 cM 
)>rir .de este. modo . Itt .paiedes de los edifidos encaal* 
qoler altan. 

Este particülar sistenii de plantío es sobre todo 
- mas irentajofio á los peqneáqi propietarios. Biyo mies- 
fm clima la viña hace un papel muy interesante cuaik 
4o se trate de sacar un partido ventajoso de los me* 
dios áe beneficiar un terreno limitado , pues que es* 
te precioso :irJjusto puede reunirse m solamente á los 
arboles y á la cosecía de los granos , sino que pue- 
de también hacer productivo todo el espacio perdido 
para el cultivo de la tierra que ocupan bs csís^í'^, 

Plinio habla de una cepa plantada en los pórticos del 
palacio de Livio en Roma , en cuya sombra se colocaba 
toda la corte , y de la cual se sacaban doce amphoraa 
de mosto , que equivalen á tres cientas sesenta azun>- 
bres. Pero sin necesidad de buscar en la antigüedad 
csta^ producciones maravillosas, las vemos igualmente 
en la época Jictoal. • , » * 

£o el siglo pasado ae adindiaba en Beianzon una 
tid qne cnmia una fiichadá iameiisa , de cuya plan- 
ta se sacaban todos los años muchos toneles de iV^ 
iXk. :No hace mochos afios que en el Laognedoc li»¿ 
bia una casa de campo , )a cual desde lejos ofadfe 
4 la vista el aspecto de.on bosqae exteaso.-Todo el 
«atcTior de dicha casa estaba cnoicflo de ireidé. Los 
éspaldares de la pam cabrian las paredes y moatalMUi 
aD¿jie ios techos, pero con tanto artificio que nd se 
veían mas que las ventanas y las puertas. Dichas ce- 
pas producían mas vino del que consumia la familia' 
á pesar de que era crecida. La casa ocupaba bastaiA- 
le espacio , comprendiendo los hórreos y los techos. 

En Avme. nabia una. parra junto la iglesia, cu*» 

y»s UYas £iaa bastantes pan hacer una pipa do vino. . 



En los alrededores de (3itral>eri' en el patio de 
.un mesón había dos cepas que ellas solas formaban 
un toldo 6 bóveda de ocho pies de alto « doce de 
«odio \ y aesentt de largo « ▼ oaba todos &f aiSof unt 
pipa á lo meaos de Yino , y a treces dos. 
( Ea el pueblo de Haiiciilsh€!in en el Pialatioa- 
do ae acostnmbia en . todas las casas hacer subir las 
cepas hasta el segundo piso 6 euarto segundo « cuyaii 
^pas deben, considenise como arboles de avis^ f 
•tienen regalinnente una grande circunferencia y mU' 
cha altura , 'siendo el diámetro de alguna de dichas 
cepas de dos pies de! Rhia « las cuales resistieron el 
lirio del invierno de 1709. 

. En varios jjueblos de este principado se vea par- 
irales de esta especie de mayór ó menor altura y ex- 
tensión , como también extendidos sobre largos espal- 
dares colocados y sostenidos sobre pilares de obra 
•de cal y canto , presentando unos toldos de mucha 
-extensión agradables á la vi^ta y muy [Hoductim: 

Coaodo losi ingleses han ^erído aclimatar está 
planta provecho^ en sq suelo, en donde no praebt 
.mocho t han toiaado el partido de cubrir con ella los 
4¡edk¡s 6 paredes dispuestas 6 fabricadas con alguna 
-inclinación como loe techos. 

Seria de desear que esta clase de cultura ecbaó^ 
itiúcfi. y productiva se extendiese en todas partes. En 
este caso un nuevo estudio de arquitectura aplicado 
á la economía domestica y rural podría ser de mu- 
cha utilidad para las necesidades y las ventajas de 
^ta: última. Bajo estos principios sin duda que un ha- 
.bil arquitecto verificó en Italia el proyecto de hacer 
un plantío de vinas para hermosear de un modo muy 
singular la larga entrada de un palacio; y bajo ios 
mismos, según dice Roland en sus cartas acerca lá 
4talia^ para llegar á Vasdlo se pasa por lin pibelloh ú 
piseo. cubierto de «piradq ceica ooa inilb 4c 
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bfgo, hmáSo ifiA itepinooteBidii aohce mtHdejít 
pUastras de cal y canto qae se parecen á toa larga oh 
tnmnata rústica , y hace este camino muy agradable. 

En la isla de Malta se hallan también jardines 
adornados y productivos , á pesar de que muclias ve- 
ces no hay otra tierra vegetal que la que se trag* 
porta allí con los barcos de Sicilia. Hay her.nosos jar- 
dines formados solamente con cepas y naranjos. Estos 
están colocados en cajas , 6 por decirlo mejor encajo- 
nados en canaká de piedras , en los cuales hay cons* 
truídas anas remieras ó caqalitas para su riego. A lo 
• larfo .de las callts ó pascas. á nmcik» pies . de dis-^ 
tanda se devin unos piiaces* ó columnas digM0(}ra^ 
qne se end^ en dichos canales Ibnnandé el basa- 
nenio» Encina de estos pilans luy colpcnias unas 
piew de madera que reúnen 6 ponen en comunica- 
l6Í6ni dichas calles., ó paseos. %ibce estos cuadros hzj^ 
unos enverjados por los cuales se extienden las cepas 

{)lantadas al pie de cada uno de dichos pilares 6 co« 
umnas, que van formando sucesivamente un techo 6 
cubierto agradable. Estas filas de naranjos , estos pi- 
lares tapizados de verde , estas largas calles cubier- 
tas de una agradable sombra hacen aquellos* jardi- 
nes pintorescos , y nos presentan i la vista las decO'* 
raciones que tanto admiramos en nuestros teatros. 
>• La viña puede tener lugar no solamente en naen^ 
tra^ casas , sino también en los campos y en los 
vetgeles^ ^ las R^sk» pide oportunaml^ uoft cp^ 
to^ion que ijtt^;wi09ai8e coi^ ini^n siMt^ía. , ^ 
f/: ; Bfs. Chalumeaa labiidc^. babil cerca de Melnn^ 
I fnitacion de lo que hacen en áaboya ^ planté ce-, 
pas qne se extendían sobre los arboles : U pek^ al--^ 
billa cQi la .que se baUsúm .e» la parte mas eleraiia. 
de nn manzano , cny^s cepas prueban muy bieii ao- 
bre los arboles i pleno viento. Si las uvas intauran, 
ift.baipe con ellas. bu^ YlP9t.y ^(xo* ^ saca taiu- 
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1»ien partido de ellas |iifft «tw behtfci'iafalbM ni 

despreciables. " ' • - : • 

Esta clase de plantío es • eoniiin en' toda Italiah 
Los alrededores de Pístoya ofrecen cnatro cosecliafl en 
un mismo terreno. El snelo á un misiho tiempo pro- 
duce trigo . legiiiril)res , frutos y cepas que se elevan 
sobre loíí arliolcs frutales. El camino que conduce de 
Veroiia ú Padua está plantado de moreras : las hojas 
y los frutos no solamente sirven de alimento para los 
gusanos de seda ^ sino también para engordar el gana-» 
do vacuno , lanar y cabrío , y las aves caseras. 

El suceso de -esta ciase de üianíío no debe a£ri-^ * 
bu irse al. clima templado de Italia, pues que prospe-^ 
ra también en parages en iqoe k'TiifSá baja no po- 
dría re^stir M frío tueite de las montaffás de ¿aboya* 
úts cosechas de este vino , que son abundantes « no 
cuestan mas trabajo que el püdar la& cq>as cada doi' 
áfios: ninguna labor V ni abono se reqoiere-: ellas ex* 
tienden por las ramas los sarmientos con las manos 
Ipie les na concedido naturaleza. Hay de estos arbo^ 
íes quft en una coseclia dan tres cargas de vin6, 
cuanap la estation es favorable. El vino no es del 
mejor , pero es muy sano y apaga bien la sed, y prue^ 
ba mny bien á los trabajadores. 

En los alrededores de Genova hay im campo plan- 
tado por este método que presenta un espectáculo gra- 
cioso. Las cepas están sostenidas por líneas ele arces, 
f de guindos dispuestos en tresbolillo , 6 bien en for- 
jna de calles. iNada se presenta mas magnífico que 
Tcr ea un mismo campo , por un lado el rastrojo que 
queda de una buena cosecha ; por otro lado vinai 
prontas á U vendimia ; hermosas uvas maduras colgan- 
flo de todos los nodos de los sarmientos « dirigidos^ do- 
blados y entrelasados en hs ñxMts ^ cuyos tacUnof 
se' presentan á la vista por entre- las hcjaaque se had 
apartado á fin de no piivsrle»^ de' lA acción del aolt 
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esta tariedad presenta ana fiesta campestre , cny9 

&stÍQ han preparado de acuerdo el arte y la natura-" 
leza. Cuanao estos plantíos est:iíi ya en buena sazon^ 
dan un producto considerable ; «ÍIoíí no ofrecen gas- 
tos, no perjudican ai trigo, ni necesitaa mif aboiioSi 
^ue los que k tierra trae consi^ (i). ' 

CAPÍTULO lí. ' ' ' 

*. . . . : ' 

Ik ia uva comiderada con relaekm id ttrrmo^ 
cHmf á M $9^úkhit[ é iat eOaekms 

• ■ ' • • ; * ^ 

KTo es suficiente saber qaé k aattindesa del vfdd 
varia bajo climas diferentes , y qué la misma es;»é4 

cíe de vins no da indi'ítintsmeníe en todos los ter- 
renos uvas de igual calidad: es necesario también co- 
nocer la causa de estas diferencias , para estable- 
cer unos principios , de los cuales podamos partir 
para saber, no solamente lo que se verifica , sino tam- 
bién para poder preveer y pronosticar lo que ha de 
acontecer. 

De todas las plantas que vegetan en nuestro glo- 
bo, la vides probablememe la mas sensible á la ac- 
cioD de las nmckpa causas que influyen sobre ellas. 
En efecto , no awameiite obsérvamoa quer ella varia ea 
climas difi^tes, sino también que sus productos se 

dy creído opartum extenderme un tanto acerca tases 

reflexiones generales de la vina ^ para dar margen d las nue^ 
vifs ensayos y progresos que cos ofrece en esíQ pat íe . el e5ÍU' \ 
á^d» la agfíMura ; sin aúrar m te ^s^fáimt ¿9 üs por^ ' 
rttn^hs'y ae las reglas que esta eieñofa no$ prttta p^ra et, 
imfmem$9adtivQ4h Im^iim. 



inodi^caa de un fiodb asombroso por ñatankai 
de las tíemSf por el método del cultivo, y por la 
.diferente exposición respectiva de 1^ mismos. 

Lo que apenas influye en otros vef^ales ^ inflo* 

ye tan poderosamente sobre la vifía « <joe parece It 
liace cambiar de naturaleza. En varios parages se ha- 
llan viñas contiguas , cultivadas del mismo modo , y 

{)la litadas con majuelos de una misma calidad , las cua- 
es tienen un valor que difiere muchas veces por mi- 
tad ; lo que proviene , d de la diversa exposición , 6 
de que el pendiente del terreno es demasiado, ó no 
Jo es bastaíiíc. ' * 

Si se juzgase de la calidad de ja viña por su 
TCjgetaclan , ó por la naturaleza de sos frutos , serla 
mucho menos perceptible la diversa impresión que ella 
recibe de todos los agentes expresados ; y stJameiite 
petcibiriamos con los sentidos unu ligeras difeiencliu; 
pero como calculamos sos efectos por la coniparacioa 
míe bacemos de los vinos que procedeli de aqnelloi 
nutos« percibirémos tanto mejor catas diferencias, cuan- 
to mas exquisito sea el órgano del gusto, y esté mas 
acostumbrado á esta bebida Pasemos pues á examinar 
atentamente y con separación , lo que pertenece á ca- 
da una de las principales causas que influyen en la vl« 
£a y en las uvas. 

S-I- 

De/ influjo dil duna sobre las uwu» 



Vkí todos los cBfflu son propios para la coltuik 
de la viña. Si esta ¡danta cr^ « y parece que ve- 
geta coii vigor, en los' climas del norte , también es 
constante que sus frutos no podrían adquirir un gn* 
do suficiente de madures; y ea una veraad muy der» 
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ta que mas alia de .^o grados de latitud , el zumo de 
Jas uvas no puede fermentar de ua modo que dé pot 
resultado un licor agradable. 

El olor de la uva , y principalnienté so principio 
azucarado son prodacidos por la acción de un sol cla- 
ro y constante. £1 jugo agrio y verde que se mani- 
fiesta en las uvas «1 pitacipio de sa «>niiicioa ai 
el norte podría elaboRirse cooio ooimpoode : es^ 
:tB caiicter pninitivo de. erte sabor vesde se pctcfl» 
aon en dicho jugo caaádo las coatümadas esearehas 
llegan á helar Jos óiganos de Ja vadurez. 

. Asi es que en el norte h nwu abniida en prin* 
ciplos pntiecibles^.al paso que casi no contiene azii>» 
car ; y cuando el zomo exprimido de aquel fruto lié* 
ga á experimentnr los fenómenos de la fermentación, 
el licor que resulta es agrio , el cual coatiene sola- 
nicate la proporción de akolioi precisa y necesaria 
para linpecUr el movimiento de una fermentación pa« 
trida. 

La viña , como los demás productos de la natu» 
raleza tiene climas que le son afectos , y podemos pro- 
meternos un cultivo ventajoso de este producto vege* 
tal entre loe 35 y 50 grados de JatítiuL Asi es que 
entre dicboe dos lérminos eiist^ los vUledoe nías . 
fiunosos 9 y se ludían los paises • mas ricos ^ 1^ 
nos ; taks soa Espafia , Piortugal Francia ^ Itallii 
Anstria « Estiría , Cajrintlhia « Hungría. , Tnmsilvania f 
nnn parte de la Giecla. 

No obstante en Persia se cultiva la viña bajo los 
35" grados de latitud , en donde el te'rmino medio de 
calor es el 28 ; pero se ven en la precisión de re- 
garla para librarla de un sequío .destructor « según 4a 
observación de Mr. Olivier. 

Se cultiva también la vina en los 52 grados ; pe- 
• ro fuera de ios términos prefijados , ó bien ella exige 
im trabajo extraordinario « 6 bien su producto es d^ 



mala calidad, / solamente.se hace. cl vino bueno en 
los climas templados , que se liallao entre los 40 y 50 

grados. 

Entre todos los países verdaderamente la España 
y la Francia son los que presentan la mejor situa- 
doa; ea parte alguna se fiaUan tanta extenaioa ds 
Tlfie^ 9 tan varias exposiciones , y una variedad 
tan adnünble de temperatnnu Pürece que bt nata- 
talexa ha querido conceder i este, mío todu 1m 
fiquezas tcnitoriales « todas las fiwtiJtades « todos loi 
caiacteres « 'todas las ten^aturas para reunir en un 
¡Btímo cuadro todas sus pfodycciones. Desde las ribe- 
flks del Rhin basta Lisboa se cultiva la viña en to<^ 
dos los sitios en que el terreno es favorable á su 
cultivo, y en esta vasta extensión se hallan los vi- 
nos mas agradables y mas ricos de la Europa. 
Se halhn con tal profusión que hay de sobrante al 
consumo que se hace de ellos , lo que ofrece inmen- 
sos recursos para el coniereio de estoá países , al paso 
que establece en los mismos un género de* industria 
Hiuy precioso, mediante la destilación de los víaos , y 
d coipefclo del agoardiente. 

Por otro Jado la nmcfaa variedad de vinos que hay 
ta didfeo territorio establece ea su interior- y en loa 
ékmas países una circulación tanto mas activa , cuanto 
ft mas &CÜ reunir 6 juntar todas las calidadés de vi^ 
' WA qoe puedan. api|eceite {para aatíslaeér al lujo f y á> 
ha comodidades. 

• ' Pm aunque el clima imprime á estos productos 
un carácter general é indeleble, hay varias circuns- 
tancias que modifican su acción ; y solamente puede- 
llegar i conocerse el efecto del clima en toda su. 
fuerza, observando con cuidado y con separación lo 
que influye cada una de aquellas circunstancias. Por 
esta razón algunas veces observarémos , que bajo el 
nismo clima se, obtienen vinos de calidades muy diíe- 
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rentes , porque la diTersidad de terreno , de la expo- 
sición , y del cultivo modüican la accicm inmediata de 
este agente podjroiO. . * 

Para conocer la influencia bien manifiesta del clt* 
inn , no hay mas qae obicrar las nutaciones qii« ex* 
perlmeotan. bs m^hielofi « cuando se traspkittaa de 
países dMfnteá leiteao y ^ ebhiTO podrían set 
semejantes á los dd país nativo de la vina 9 sin que 
los frutos tengan entre sí semejanza alguna. 

Es opinión general que algunas Tiñas de Africa piO» 
ceden de majuelos de Boiigoña , á donde fueron lleva- 
dos por viñeros de esta provincia , á fin ^e cultivar 7 
de hacer el vino por d níétodo practicado en la misma. 

Una gran pnrte de los vinos que se beben en Ma- 
drid proceden de viñas , cuyos majuelos se ban llev*> 
do de Borgoáa , según dice Ckaptal. 
* La histeria nos ensena que los majuelos de las vi- 
ñas de Grecia trasportados á Italia , jamas han da- 
do el mismo vino , y que las famosas vinas de Faler- 
no han mudado de naturaleza , cuando han culti- 
vado al pie del Vesublow 

Una ^n$túite tiraiiicloia' nos lia Manifestado , qu0 
laa ricas alalias 4e Fonteaebleni se traeros del levaos 
te en el veinado de Francisco primero» EatM- uvaa^ lum 
degenerado de' tal modo que en el día dan uft tino 
de mala calidad. 

« Satá pues demostrado que laa oaÜdadea qge oon^ 
tituyen cierta clase de vinos « no pueden *fepioda» 
Cirse bajo de climas diferentes. 

De lo dicho debemos inferir croe los climas callen* 
tes favoreciendo la elaboración acl principio azucara- 
do , deben producir unos vinos muy espirituosos , su- 
puesto que el azúcar es necesario á la formación del 
alcohol ó espíritu de vino; al paso que Jos climas 
frios no pueden dar lugar sino á ia formación de vi- 
iK»s ñacog 9 ucuosob^ , algunas veces bastante aro<náti- 



eos: estos últimos ríD se conservan mucho^ y llCiimeil* 
le tuerci^a « y ^quierea niiii gusto* 



La'TÜSa vegeta ca todas paites; y si debía jiui* 
fiarse de la ealidad del vino por la fiimia db la ver 
cetaekui loa temnes omisas y hka esteiooladoa 
flteberiaa aer preferidM pasa la usltlvo^ Pero la ex? 
perlencia iDoa lia kecho Ter que la bondad del vi- 
410 jamas está en raaoQ dilecta con la fuerte vegeta-, 
cion de la vífia : la. aatandeaa. ha destilado Ipt ter-* 
lenos secos y ligeros para la viña « y los :Ciaso8 f 
4pl|ig0C8 pan el ,cultiTO de loa giaiMS4 • ' 



La agricultura por medio de esta admirable y con- 
tinuada distribución nos facilita cabrír la ^uperíicie de 
la tierra con diferentes y variadas producciones : debe 

Srocurarse solamente no invertir el orden natural y 
estinar á cada terreno el cultivo que le conviene pa- 
ra lograr casi ea todas partes , diverjas y abundantes 



t$ d cpltivo. .de la vii^i; P» aolaamte las nlc^ am 




ülc Mfifi# %üiio veaiiuU fiUctut uvm. 



K$c MT» üTMr /vf« MMMt fomuiit 
NBmmitw iUrüu saxosis mo/ttibus omit 
Littora myrthetii Uetittima : iMgiw úpertm 
Batím omat coUet,', . . < 
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pueden extenderse y ramificarse 'como conviene en 
este terreno pingue y apretado , sino que la facili- 
dad con que el agua penetra en las capa^ de tierra, 
la tenacidad con que es retenida por ellas , produce 
en el terreno un estado permanente de humedad que 
hace pudrir las raices , y causa en las cepas unos 
síntomas de enfermedad , precursores de su destrucción. 

Hay tierras muy idóneas para la vegetación , y 
muy cargadas de principios nutritivos, que no parti- 
cipan de las calidades dañosas que tienen los terre- 
nos arcillosos de que acabamos de hablar , en los 
cuales se cultiva la viña con ventaja. En ellas las 
cepas crecen y vegetan libremente ; pero esta misma 
fuerza vegetativa perjudica esencialmente á la buena 
calidad de las uvas , las cuales llegan con dificul- 
tad á madurarse , y dan un vino que no es fuerte 
«i oloroso. No obstante algunas veces esta clase de 
terrenos se destina al cultivo de la viña , porque 1% 
mayor cantidad de producto que da , suple á su ca- 
lidad ; y también porque muchas veces le tiene mas 
cuenta al labrador destinar aquel terreno para viñe- 
do , que para la siembra de granos. Por otra parte 
estos vinos flacos y abundantes , ofrecen una bebida 
cual conviene á los trabajadores de todas clases , y 

Sresentan mayor ventaja para la destilación , atendi- 
0 que necesitan poco cultivo ^ y que la cantidad 
suple esencialmente á la calidad del producto. 

En algunos parages se cultiva la viña en terre- 
nos pingues y fecundos , á los cuales aun se les aña- 
den abonos. En este caso el intento es sacar tanto 
vino como se pueda , sin pararse en la calidacl del mis- 
mo , lo que tal vez se hará á fin de emplear estos 
vinos muy cargados de parte colorante para dar co- 
lor á los vinos descoloridos de otras partes , 6 bien 
para destinarlos á la destilación , pues que se ha ob- 
servado que este ñn es mas veatajoso procuras 
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fliucha cantidad de vino , que atender á su calidad. 

También saben todos los agricultores que los ter- 
renos hiímedos , de cualquier naturaleza que sean , no 
son idóneos á la cultura de la viña. ¡Si el terreno 
constantemente húmedo es pingue , la planta eufer- 
nía, se pudre y muere; por el contrario si el ter'» 
reno és ábMo , ligero y cali20 , la vegelack»! pue-* 
de hacerse hermosa y vigorosa , pero el tíoo qae re- 
sulta no puede dejar de ser acuoso « débil y sin olor, v 

En ¿eoeral el terreno 'calisó es iddaeo para la tí-* 
fia ; pues que por ser árido^ seco y Ügeio, ofrece á la 
planta un -apoyo bastante firme; '41 agua de que se 
impregna por iiltervalos, circula y penetra libremen- 
te en todas sus capas ; las muchas ramificaciones de 
las raices la absorven por todos sus poros ; bajo cu- 
yos respecto? el suelo caliza es luay favorable á la 
viña. Los vinos que proceden de cepns Cultivadas 
en dicho terreno generalmente son espiiituosos^ ; y el 
cultivo es tanto mas fácil , cuaiuo la tierra es ligera 
y poco a|iretada. Debe observarse tanibiett que estos 
terrenos áridos parecen destinados exclu¿iv¿iaiente para ! 
la vifia ; !la falta de agua, de mantillo y de abonos 
'lioha bafritá' h 1d^' de^da otra dase cultívoi Los 
terrenos 3e la CluAipalf¿ destinados i U viña por lo 
común están sobré lencos de creta* Es verdad que la 
viña crece con lentitud ; pero cuándo ha echado sus 
raices y empieza á crecer « prospera y se mantiene coa 
ventaja. Aquel terreno tempeia y modifica el 'calor at* 

tnosférico. ' : • ' • ^ ^ 

Aun hay otros terrenos mas Jddfíeos para la viña : ta- 
les son los (jue á un misnK) tiempo son ligeros y tienen 
muchos guijarros : pues que las raices penetran fácil- 
mente por el terreno ligero, al cur?l lo^ pedernales ha- j 
ceu muy permeable ; la capa de morrillo que cubre la 
superficie de aquellas tierras, la liberta del ardor dése- . 
cante del ¿ol ; y mientras que la cepa y la ara recibea 
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d benfgáb Influjo de Me' mb»^ li nis en^pada de 
tonedad pteit^ ¡os jugos necesarios á la vegetadoa^Lof 
terrenos de esta esfieele se UaoMUi en Tarios paiies» lar* 

^i l Losietteiw valcanisHh» dan igoalniente v^^^ 
Jignidálblcs»' £n mnelias partes del medlodle de la Fraa- 
dá las uvas roas estimadas^ los vinos mas |}nncipales 
:piOTiencn de vigas plantadas en los despojos de los 
ytíbsmB. JMis tenciM !vifgene&, elabondos durante 
un largo tiempo en el seno de la tierra . por los ñie- 
^8 suMerhuieosv tienen DflB mezcla Intima de casi 
todos Jos principios terreos ; textura medio vitrifica- 
da , deseo mpue<;ta por la acción combinada dei aire 
y del agua , presta todos los elementos necesarios á 
una buena vegetación , y el fuego de que se iidlan 
impregnados estos terrenos , parece que pasa sucesi- 
vamente á todas las nlantas que vegetan en ellos. Los 
vmos de Tockai , y ios mejor es vinos de Italia pro- 
ceden de terrenos volcánicos. La. kva descompuesta 
al pie del V'csul>io ¿>ifve i la vegetación de las vi*- 
jia¿ , que áan^ Yioos fiinjosos ; y allí es en donde ht 
liace^sl^e^^nf vino , denominado Lackrima-ChrisíL 
Mr¡ áe fiÉn^SImoQ Ofabpo iuieiano de Agde desjnontx^ 
y ^UlM yffáu en los aatigoos Tolcanes del monte» 
él pie del «nd eatíi* sitnada cite antigua vilb: en el 
dia didmiB platalíaÉ feimin nao- de los nas rióos vi^ 
Hedor aquel país. ;í 
"^^iiifS^ k sunefficie tan vari^t de 

miesho.gMo^sel)Álla granito , el coal no presenta b 
dattM y iiillaiherabilidad de que está dotada cene- 
Taimente esta mea priaaltífp;* dicho gnuáto m aalk 
en forma de; pehfO^ y parece una Mna seca mas 6 
menos gruesaV en. coyes despojos terreos se cuitíya k 
villa en varias partes de Francia, y cuando una ex- 
posición f ivorable contribuye á aumentar la vegetación» 
ti vino de aquel tenreno es de superior calidad* Sftsk* 



tftdoe €BlM ürliiciplM eoaeéBMnios eon fiicilidád , qiie 
m terreno de la clase de que estamos hablando ^ oo- 
poede dejar de ser favorable á la formación de mi Ti- 
no bueno ; pues que haUaiBos en dicbo- terreno rea^» 
• nida aquella ligereza que permite de extenderse á laS 
raices , de infiltrar el agua , y de penetrar el aire; 
aquella costra silícea que modera y reprime el ardor 
del sol ; aquella preciosa mezcla de elementos terreos, 
coya composición parece tan ventajosa á toda especie 
de vegetación. 

Los mejores viñedos de Bordeaux se hallan en im 
terreno granítico , silíceo , arenoso muy ligero. En 

§ enera] toda tierra ligera , porosa « fina y desmenuza- 
le es idónea pan el cohfvo de la Tifia , y piodur 
ce m Tino boeao. Bn .Boigotfa la tierra negra rof 
ja , ligera j deameaosahle ea la inaa aplegada para 
«Mié. objeto. 

De lo ^cho podemos deducir que puede colti* 
Tarse la vlík coa ventaja en teneiM» de diversa na* 
toraleza ; y aun se infiere que le es indlfierente 

naturaleza intrínseca del terreno , con tal que este sea 
ligero, bien dividido , seco, y que reciba y permita fil«p 
trar el agua con facilidad. Para la viíía son temibleg 
principalmente las tierras húmedas , compactas y ar- 
cillosas. En general para formar un viñedo es mas ne- 
cesario consiiltar la porosidad del terreno , que la na* 
ioraleza de los principios de que este se compone. 
' * ' Asi pues cuando el labrador querrá formar un 
viñedo 9 mas con el objeto de obtener un vino de 
-Imeoft caUdad qiie de lograr una abundante* cosecha^ 
'iptomuá aenbnur las cepas en ua terreo» lluevo ; y 
wo eMoger al IntentOi tin terreno craso y fijando « alr 
no en d caso de atender wms á la abiiiiaancia« ^e á 
la buena calida^ del producto. 
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Bei infiujo de la exposición di ¡o vtík 

• ■ 

£1 mismo dioa, el miMio cultiTa , y la Mám 
cdJdad á» teneno nos din nmchas veces Tinos de 
calidades omy dlvenas t estamos viendo lodos los diati 
qae en nna misma cnnliie de montaCa cubierta de 
▼Ufedo, bi^ diyenos aspectos 9 ol)teiieiies vinos sa- 
cados de eBtt f que sbn mny vatios y muy diftten-* 
tes. Si debiéramos Juzgar de Jes terrenos por la oompa- 
sacian de la naturaleza de st» producciones , creería- 
mos muchas vecesr , que todos los diraas , todas las es- 
pecies de terreno han concurrido á formar unos pro* 
ductos , que por el hecho no son sino el fruto na- 
tural de los terrenos contiguos « í^m que con diverv* 
ias exposiciones. 

E¿ía grande verdad n© se ocultó al celebre Ber-* 
nardo de Palissy , el cual en su dialogo muy ingenio- 
io entie TVdrico y Précíieo babw ¿este lo si?- 
gnlcBle^ 

• .n YO' te be entregado , por ejemplo ^ estss vMSas de- 
^ la Foye-Monian , que se bailan entre San Juan de 
M Angely y\ NiorT^. dei las cnales se saca nn lir 
ti ao . qna es tan ánieciado- coran d Hlppiocas ; y 
^sny -cerca de ala bay otm vitfas-, cuyo vino ja« 

mas llegará á ser bueno*^ y en menos cantidad que- 
^ el de íaa uvas saivages : con lo cual puedes bien. 
^ conocer que los terrenos tienen \irtudes muy difei- 
^ rentes ^. aunque sean vecinos , y aunque se parsft»- 
,1 can en su color, y en su aspecto." 

Esta diferencia en los productos procedentes de la 
«ola exposición se hace nien conocer- en todos Ios- 
efectos que dependen de Ja vegetación : los leños cop- 
iados ea la j^dite á» m ¿osque mim háoia ^ 



norte , flan nnicho mas eonlaistibles , qoe los de lá 
t^moL especie que lum crecido en la parte del roe- 
diodia. Las plantas obiosaB y aabiosas «pierden sn fra- 
gancia y su sabor , coando se crian en terrenos cnaoe 
que miran hácia al norte. Plinio habia observado' ya 
qne la madeia del mediodía del Apenio era de me- 

ealidad , qoe la procedente de árboles qne tie- 
nen exposición diferente ; y nadie ignora lo que in- 
fluye la exposictoa de las plantas en la6 k^ujubrea 
y en los frutos. 

Estos fenómenos tan sen<;ibles para todos ios pro- 
ductos de la vegetación , lo son principalmente para 
las uvas : una viua que mira al mediodía da unos 
frutos muy diferentes de los í[ue prócedea de una vi*- 
'fia oüc niira hácia al norte. • , ' • ' ' ' ■ 

La mayor 6 menor inclinaeioA de Ja sapeaflete ide 
ma vHia , annfse^* laíjb la misma exposición , ofrece 
aun modificaciones ^versas. En la cnmbre ^ en el ne- 
lüo« y en d pie de ttA mismo collado se obtieneu 

Sroductos muy diversos : la cumbre- descubierta* recií- 
e á cada testante la impreáioH -dd. todaa las ya na- 
ciones , de todós los movimientos que experimenta, h 
•etniidsfera ; loa vientos ciistigan la;; viilas; las nkblas 
les causa una impresión mns constante y mas dlrec»- 
ta ; h temperatura es mas variable y rms fría ; las 
escarciias , tan funestas á la viñas ,'Sf)n muy frecuen- 
tes. Todas estas causas reunidas contribuyen gene- 
ralmente á ' que las 'uvas sean mas abundantes ,^ que 
tardLm mas á madurarse , y no lleguen ai te'rini- 
no cuniplcto de la madurez; y que el v}m que re- 
sulta de ellas sea de calidad inferior al que protifr» 
ne de las cepas del lado d« la- colina V fa'coalipQr 
wa poAklOn está libre de tos efactoa íiitfesiDS de aque- 
llas <aHisas.r El pie del oolladt> «amblen pyaaeoca gra- 
ves Incoarenientes 9 jla^ frescata do&stante itb terie- 
no ^nsa mucbo- vigor en laa^s^ls ^pafo las.-ufas UHi 
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son tan azucaradas , ni tlefien Qn olor tan JigndaUe» 
como las dft fe ^rtci del mediodía, de» la colina ; el 
aire cargado constaotemeote de luniediid , y h tier- 
ra empapada aiémpre de agoas engordan las nvas« y • 
fiieraui Ja vMetacim ca peijuiclo de b calidad dd 
producto de & ^a. 

La €i[pofllcittn mas bTocaUe.á la Tilia es entre el 
famle 4 y d nediodi*: 

Oppammtn . «jger ii^^s ^ iRírgli « ^rsun. 

Las cuestas laderas de monfaffa que miran hácia 
el mediodía en general producen vinos excelentes. 

Las colinas (jue se elevan en una cuesta suave so- 
bre el llano , ofrecen también exposiciones muy fa- 
vorables á la viña ; pero es preciso que la inclina» 
cion del terreno no sea demasiado rápida ; porque se 
observa que el terreno llano, y al que tiene un gran- 
de declive son igualmente contra rioá á h vina : pa- 
rece que cusíkIo ei terreno es de Lutina naturaleza, 
licero, seco y srenisco, es necesario también que es- 
te di^esto de nyuieia , que el agna ni pueda dctc- 
mi9^ éttiéí ^ Jú fie..eKape :del nüRno oon rapidez; 
Una 'iiiaSiHdoD.isuafe pflíam k .díspeiicioa mas &«> 

eUa frcÜitaci .tnMiaito y la iUtracioft 
del agoa « sin dejar cseoicída con mum ^ntitad» 
y sin releerla por demasiado) tiempoé . ' 

Cs neecArioi ffeod^Mtitié -qne'^- colina edié bien 
* descobierto : tara itz se encuentra ma viña de* huc* 
na calidad en nn valle cenado « singalarmente cuaii- 
do por él valle pasa algún rio, porqoe' las. exalaciO'* 
Des dan origen á las nieblas , y mantienen una liu« 
nedad qué se renueva Jttidos l6s dias. Ademas estas 
gargantas estrechas caisan unas corrientes de aire mas 
6 menos frias , que perjudican á la Viútu fistO cs In^ 

qkñ him decir «1 Poetas " . 



JÍptríou 

Baccím amat coUcu • w • • 

Partiendo de e^fos principios puede concillarse It 
variedad de opinioiu s que tienen divididos á los agri- 
cultores : los unos reprueban la exposición de la£ vi- 
ñas que se hallan cerca de un no ; porque , gegtm 
ellos, cóta vecindad causa nieblas y produce exala- 
ciones acuosas que perjudican á la viua , mientra» 
qae otros auieren probar lo £ivorable de esta expo» 
ákion con la exceleada de loa vinos del RddaAo ; de 
la Giiooda « da ia "Mame j de olraa locara. La ia- 
nediaeíoii de im riom parece perjudidai « sino tiián- 
do el tille por donde coire es muy cenado ; dicki 
inmediacioii «a á lo neaoa indifisiente "en todoa lea 
casos eo que la colina es ancha ^ muy, abierta « de 
nodo que la Tifia reciba el sol sitti OBtticbo^ y no se 
lialle jamas envuelta en las nieblas que forman á 
menudo en ios xios « y se extíendea ca las inmedia' 
Clones. 

La exposición de levante , aunque favoFable-i la 
viña, con todo lo -es menos que la del medio-, dia^ 
porque las viñas que miran hácia á levante están mal 
expuestas á helarse. Es una obser?aciGn bastante ge- 
neral , y que tal vez podría deducirse del transito de 
una noche fria que ba dejada liielo 6 roció en las ye- 
mas, á un calor precipitado, que fundiéndose aquel 
con demasiada rapidez , se mezcla coa la .¿>übia de la • 
planta el hielo derretido, > 

De las iuteresaates observacioaes que biso Aff* 
Oetmon acerca los viñedos de Champagne , .cesuiCa 
cue ]t exposición ^afli Ja vUia ea la del 
«uodia 7 la de iMnie ; qoe . el o^joc Tino y el jae» | 

teneno para tUb es 'A dbk mttad de la cuesta ; 1 
Sr gue bay una diferencia de un tercio en el valoc 
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ic las viñas , según que en un mismo sitio se h¡úUa 
expuestas á la parte de levante d de poniente. 

Siempre se na contemplado h exposición al nor- 
te como la mas funesta : los .vientos fríos y biínie- 
dos en nada favorecen la madurez de las uvas 9 |f 
la viña está muy expuesta á helarse. 

La exposición hacia 4)oniente es también muy po- 
co favorable : la tierra desecada por el calor del cua, 
al llegar á la tarde presenta solamente á los rayos 
oblicuos del sol , que se hacen casi paralelos al ho- 
ríaonte , un terreno árido y despojado de toda hume- 
dad ; entooceá ti sol que por ¿u posición penetra haü- 
ta al fondo de la viña , y vibra sus rayos ardientes 
sobre tiiiá» vvas qoe 00 estaa K5guardadas,Jas de 
seca, las calienta, y detiene la vegetaeion ant^s que. 
U^en al lérmiiio de su aumento j á la época de 
la madurez^ Por otra parte expuesta lá vlifa nácia al 
poniente ^leclbe el sol utilcameiite por muy poco t¡^- 
po 9 de «odo que laa ¿vas consen^an siempre un sa« 
bor ispero y ácido , y no llegan Jamas á maduiane 
con perfeecioir. £sta exposición es tanto menos íavora* 
Í>le, cuanto las U7as calentadas por los tíltlmos rayoe 
del sol, pasan de repeifte i um temperatara húme- 
da y irla , y cuanto los jugos dilatados por el calor 
y esparcidos so])re toda la planta', se fijan , se coa- 
{¡alan , y muchas veces se hielan casi instantáneamente, 
♦ - Nada hay mas á proposito para poder juzgar de 
los efectos de la exposición , que contemplar lí ob- 
servar poT sí mismo lo que sucede en una vifra , cu- 
yo terreno desigual está sembrado de algunos arboles 
ea varios puntos; en este caso parece que todas las 
exposiciones se hallan reunidas sobre un mismo pun- 
to4 por tanto todos los efectos que dependen de ellas 
presentan, simultáneamente al observ^ador. Las ce- 
pas abrigadas por los árbehjs forman unos ¿annien- 
.«.a,dd,acJo3;.,ueUevan^oco,.uto.y.ouda-. 
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cea á une mador» tardía « impeifecta j desigual 
ea los diraioa giaoos. 

Cuando la vida go£a de ona buena elpoaicíoiit 
es necesario piocuiar ¿ae mda estorbe la acckm d& 
liecta de los rayos del sol del mediodía , la oial ea 
sin contradicción la causa mas poderosa que contribu- 
ye á formar uvas buenas; por este motivo se arran- 
can todos los árboles que podrán dar sombra ó di^' 
minuir la acción del sol. A la verdad en los países 
tn donde la viña está sujeta á helarse , pero sobre 
todo en aquellos , en que los cuidados del labrador 
no se dirigen á procurar los medios de obtener uft 
vino bueno , se plantan en las viñas algunos ár* 
boles , tales como los aíbcrchigos , los manzanos , los 
olivos, los nogales &c. porque á mas del produc- 
to anual de estos árboles frutales , se ha observado 
que ellos preservaban de las heladas á la viña ; pe- 
ro esto no deja de ser un mal para la misma. Lo$ 
alberc higos y los olivos son menos perjudiciales que 
ios demás árboles. 

De lo dicho podemos deducir que la exposición 
mas fjvorablc á la viña es la del mediodía ; que 
la de levante ^ aunque mcnoS favorable que la pri- 
mera , es preferible á la de poniente , y á la del 
nofte. 

En general las viüas que están mas expuestsa al 
$ol « son las que «dan mejor vino , á igualdad de cic- 
«mastancias por parte del terreno y del cultiTo* 

Si en la Inmensa variedad de vitiedc» que cubren 
una porción de Europa , se halla alxnna excepción á 
esta rada , es porque el cultivo y el terreno pueden 
•aplir basta cierto punto los defectos de la exposición, 
cuando se trata «de ciertos vinos 9 cuyo mérito es in- 
dependiente de su íuersá espiiituosa ; pero el princi- 
pio que acabamos de establecer no es nnenos cierta 
y riguroso, cuando se trata de desplega? en bs uvaa 
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k madurez y la materít azocarada , que 6on las uní-* 
«as que coostltoyen la basa 7 el carácter de. las uvas 
tnenas» 

IV. 



Es un hecho geñeralmente reconocido , oue la natu- 
raleza del vino varía según el carácter de ta estación; 
y sos efectos se deducen naturalmente de los prin- 
cipios que hemos esíablecidt) , hablando del mñim 
del clima , del terreno , y de la exposición , puc^ que 
con esto hemos dado á conocer cuanto influyen la 
knmedad , el frío, y el calor acerca la IbnnaelOQs X 
ks calidades de mvas. En deolo «na estación friá 
y UuYlosa en un piüs naturalmente calléate y seco^ 
eausaria en las uvas el misiBO dbcto que el cUma del 
norte: este trastocamiento 'de teaiperatoiast acercando 
6 «piozimaodo los climas 4 hace asemejar é identifi- 
car todos sus productos. 

La vifSa ama el calor, y ta nva no llega á sn 
grado de perfección , sino en las tierras ligeras y ex- 
puestas á un sol ardiente : cuando en un ano lluvio- 
so está el fol envuelto de una humedad constante, 
y en la atmósfera se mantk'ne una ter!i]iciatijra hú- 
meda y fría , las uvas carecen de azúcar , y no trenen 
olor , y el vino que resulta de ellas es necesariamen- 
te débil é insípido. Los vinos de esta clase se con- 
servan con dÜicultad : la corta caatidad de alcohol 
que contienen, no puede preservarles de la descom* 
posición ; y la mncna cantidad respectiva de fcrmen«< 
to de que constan , determina en los mismos unos 
movimientos que se dirigen sin cesar i sn destruc- 
cioo. Estos viúos se aberan, y jo vuelven agrios* EUos 



contienen mocho ácido málico. Este ácido es e! qne 
ks comunica un sabor particular , una acidez que no 

es acetosa , y les imprime un carácter que aorrana 
tanto mas en los vinos , cuanto son menos espirituosos. 

En todos los países de viñedos es tan conocido 
el influjo de las estaciones sobre la viña , que por 
ellas se pronostica cual será la naturakza del vino, 
iiiuclio tiempo antes de la vendimia. En general cuan- 
do la estación es fria , el vino es áspero y de mal 
gusto ; cuando lluviosa « es débil , poco espirituoso y 
abundante , y se destina comunmeriíe con preferen- 
cia para destilarle , aunque no da mucho espíritu» 
porque i un mismo tiempo seria dificil de conserva!^ 
le, y tendría mal gusto* 

Lai UuTiis qae sobrevienen á la époct de la Teii* 
dimki 6 ceica de ella , siempue san las mas perjudicia- 
les ; entonces las nvas no. tienen el tiempo suficiente» 
ni lisstante fiiena pan elaboiar los jugos ; se Uenan 
de agna , j solamente soministran para la fermentacioa 
un zumo muy líquido» que tiene en disolución nná 
muy corta cantidad de azúcar, para qoe el producto de 
la fermentación sea fuerte y espirituoso. 

Las lluvias que sobrevienen cuando florecea las 
Tides , son perjudiciales ; pero las que se verifican 
al principio en que empiezan á crecer los racimitos, 
son favorables : ellas suministran el principal ali- 
mento de la nutrición á la organización del vegetal; 
y si á ellas sobreviene inmedi atañiente un calor du- 
radero 6 constante que facilite su elaboración , no 
pueden dejar de resultar uvas de la mejor calidad. 
En general los tiempos mas favorables ú las uvas , 
son los que proporcionan una alternativa de calor , y- 
de lluviai> suaves. 

I4OS vientos constantemente son perjadiciales á la 
f lila : ellos desecan los ¿aiiinentos , los racimos , y el 
l^reno \ ellos «on k cau¿>a 9 especialmente en los tecr * 
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fenos fuertes , de que se íorme en estos tina capa du- 
ra y compacta , que impide el paso al aire libre y 
al agua : Jo que da lugar á que la raíz se mantenga em- 
papada de una agua corrompida , que la dispone á lar 
putrefacdon. Asi es que los UbraámB c^itm oon eol- 
iado él plantar las Tinas en terrenos sujetos á há vkmr 
tos , y prefieren los lugares tranqaüos , bien ie9«nr» 
dados 9 en donde las cepas reciban adámente ü in- 
flujo benigno del sol^y del cabr. 

Las nieblas son lanbien mof daüosas paia la y'ir 
áa « 7 sobre todo son esencialmente nocivas á las 
Hvas , y espedalraente *á Ja flor. Adenas de los mías* 
mas pútridos que los metéoros dejan caer sobre los 
productos de los campes , siempre tienen el inconve- 
niente de humedecer la supcríicie de los vegetales, 
y de formar en ellos una capa de agua, tanto mas 
evaporable , cuanto el interior ae la planta y del ter- 
reno no se iiallan huriicdecidos en la misma propor- 
ción ; de ¿ULTte que cayendo los rayos del sol sobre 
esta capa ligera de humedad , hacen evaporar el agua 
en nn infante ; y al sentuniento de Ir fireaeora que cau- 
sa esta evaposádon* sobrevieoe m calor, tanto sus 
perjudicial , cuanta mas sápido ba sido el transito di-^ 
cbo. Las nieblas tienen también, el inconyeniente dr 
disponer para las heladas , las que son tanto mas da-* 
ñosas , cuanto las plantas están mas cubiertas dé bu* 
medadi 

Aunque el calor es necesario para bacer maduras 

las uvas, para hacerlas volver* dulces, y para que ten- 
gan olor , seria un error, si se creyese que con la so- 
la acción del calórico pueden conseguirse todos estos 
electos. Ki calor no debe considerarse sino como un 
medio necesario á su elaboración ; lo que debe su-" 
poner que la tierra se halle suficientemente provista de 
los jugos necesarios á dicha operación. Es ciertamen- 
te. tiec£¿arío el calor , pero e& menester que este ca:^ 



lor ne obre sobre ua terreno desecado , pues que ea 
este cMo , mas pronto quema , que no vivífica. El 
buen estaík) de mía Tilia « la baeoa calidad de ' laa 
uvas , depaoden de una proporción arreglada , de un 
equülbrb .peifecto eotrs el agua , que £a de dar e( 
allnento á: la planta , y el calor que onlúnneattei {Mte*« 
de. fiivDitcer la elaboración. 

£1 alio mas &voirable á la viña aerá aquel en 
qne, 6 bien el tiempo de floivcer será seco « callen?, 
te 7 tranquilo , 6 bien caerán nnas Ikvias sna? es, • 
que contribttbrán al nutrimento de las uvas coandó 
empiecen á engrosar, ó bien reinará un calor cons- 
tante y sin alteroitivas de nieblas y de humedad que 
ayudará y favorecerá el desprendimiento del fruto, 6 
bien sobrevendrán unas ligeras lluvias que de tiem-. 
po en tiempo y según la necesidad humedecLrán el 
terreno y laa cepas , durante todo ei tiempo del cre- 
cimiento de las uvas , 6 bien finalmente reinará una 
temperatura seca y caliente qtie fomentará la mada* 
rcz de las uvas. 

Para obtener el vino de la mejor calidad posible, 
falta únicamente ti todas estas circunstancias favora- 
bles á la formación de las uvas , que reiae una. tenH 
peratura caliente durante la vcadimía., : • 

§. V. 

Da influjo M aMva sátn ¡ai voqu 

*^ Ea la Florida^ éá^ U, Aamácsp^f^éa caái. todos 
los piptos del Pcrií la viña crece natoiralmeiltei £a 
el mediodia de la Fraoda^MitAftüados están ciiciut-" . 
dados da vides , aalvages ; y'' lÉu^i» itoaai á' nidda-> 
larse, jamas tieoea el gusto d^aisitói^dMa» uvas cuU 
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fívadas. La viña es pues obra de la naturaleza ; pe- 
ro el arte ha perfeccionado su producto procurando 
su- cultivo. La aiferencia que hay entre la viña cuI-« 
tivadas y la viña »alvage , es la misma ^ que la que el 
arte establece entre las legumbres cultivadas en nuc- 
iros jardines , y algunas de estas mismas que por ca^ 
sualidad se crian en los campos* 

Es tan stíialado el influjo del cultivo sobre Is 
viña, que las uvas no maduran mas allá de 45 gra* 
dos de latitud , «n las Tifias no cultivadas ; al pasa 
que las yiñaa coltívadas llegáo á perfecta madures y 
dan tm vino Inieoo hasta ea ka $2 grados de la- 
titud. 

Uo obstante el cultivo de la viáa tiene sus re^laff 
como también sus límites. £1 terreno en que ella vege- 
ta pide mucho cuidada; es necesario removerle ; pe- 
ro los abonos que son precisos á otras plantas , son 

perindiciales á la viña , alterando la calidad del vf- 
no. Ks de advertir que todas las c3U5.'^s que concur- 
ren poderosamente á activar la vegeíacjnn de la vi- 
üa, alteran la calidad de las uvas ; y en eoíe caí^o, 
como en otros bastante raros , el cultivo debe diri- 
girse de tal modo , que la planta reciba un nutri- 
Tnento muy flaco 6 ligero , si se desean tener uvas 
de buena calidad. Ei célebre Olivier de Setres nos 
dijo sobre este punto, que ,,en Gaillac se prohibid 
wpor ^rden superior el ^a<> del estiércol, porte* 
9, nwr de que no -peidiesen A ci^edita» 6 r^i^tacioa 
9, sus vúwB blancos V om los cuales abastecian á los 
^ vecinas de Tolosa^ de Montauban^ de Cástres y 
^ otros, y no peider con eslo e! mucho caudal que 
' ^ sacaban de sus cosecha», qbe es lo que formaba el 
A principal producto de sus etitradás^'* / ' ' 

Con todo hay álgunos particulares , que para lo- 
grar ona cosecha mas abundante , abonan los terrenoS' 
de sm Yma ; estos mú&fim la calidad i ia^ cantidad 
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da m.ptoiacto. To&s esios calcnlm ig ínteres 5 de 
eflpecalaclon, no pQedea hacerse sino por les mismoe 
propietarios. Los eJemeotos del cálcalo depeadea ca* 
si todos de circunstancias , de condiciones « de partí- 
cn)arídades,y de posiciones desconocidas al hlstoriadoCi 
y por ¿on siguiente le es imposible , d á lo menos se* 
ría temeridad juzgar de los resultados» A. este le basta 
conocer los principios ; al labiador le toca hacer entrar 
estos datos en sns operaciones. 

El estiércol qae parece mas á proposito para el 
abono de la viña , es el de pichones , 6 de las av^es 
caseras : se desechan con esmero los estiércoles de 
in.'íl olor y muy corroiTipídos , respecto de que la ob-, 
• servacion ha manifestado, que el vino resultante de es- 
tas vüías^ tenia un ?abor menos agradable. 

En las islas de Dieron y de Re se abonan las vi- 
f5as con algas : el vino es de mala calidad, y con- 
serva el olor particular de esta planta. Mr, Chassi- 
ron ha observado que esta misma planta convertida 
en mantilJo abona la vina con ventaja , y- aumenta 
la cantidad del vino , sin peijudícar á la calidad del 
misino. La experi^cía le ha hecho ver también que la 
ceniasa dejas atgas forma igualmente un excelente abo- 
no para la viCia. Este habÜ agüinómo cree qae los abo- 
nos T^etdes no ofrecen loó mismos incon?enlentes. 
qne aqlmal^ ; pero cree con laaPQi i^e los prK 
meras no sirven, con venfi^'a « ^sino'.eoaiio se^em* 
fleao en eslado de .mántiUo^ * . . 

X^reo que es necesario hacer ana grande ^distUi- 
cica ditre el abonar la^Üemis estefcohindolasf y abo*. 
aarlas 6 mejorarlas Sin «estiércol : con lo primero se 
oomnoica i Ja planta Hn .^oferiraento exIraUo .al tesre- 
no en qne crece ; con lo ségiUldo no se h«ce mas, 
que disponer el terreno para qne la planta pueda ve- 
getar , y para que el aire y el agua puedan circular en 

la ,mm t y jobw lÁbremefUe* m abono con estiércol . 



■ 



Digitized by Google 



S7 

comunica jugí>s i la planta ; el otro no Lace sino dís- . 
poner el terreno favorablemente para ella. Asi es que 
4quel abono paede perjudicar f la calidad de los vinos, 
eo cnanto oomimica á la planta jugos extraños que iuer*> 
zan su vegetación , mientras que el ültino solamente 
fecílita el desarrollo de sus propias fuerzas. Después de. 
esto los trabigos mnltiplicados ^ las mezclas de lu tiere 
ns pota formar un terreno ligero y bien abierto, n- 
pueden dejar de ser muy ventajosos á la viña. 

El modo de cultivar U vitía. con rodrigones , no- 
es tanto una costumbre ^ como una necesidad que exi- 
gen el clima y la naturaleza del terreno. Los rodri-. 
gones son propios para ios terrenos fuertes, que pue- 
dan dar nutriniento á las vides muy espesas , y para 
los países fríos, en que la viila necesita todo el ca- 
lor de un sol naturalmente débil. Por este medio, ele- 
vando las cepas sobre estacas perpendiculares al ter- 
reno , la tierra que se halla al descubierto recibe to- 
da la actividad de los rayos del sol, hiriendo /estos 
toda la si^perficie^iie las ce|»i& £1 cnltivo con fodri* 
goaes ofrece otra ventaja « á saber , de &cültar el qne 
las vldqs pnedan estar mas inmediatas entre sí « y 

roonsígiiiente , de poder .aamentar A producto de 
vitía £Ájo noa misn^a extenúen. Pero :en. los dU 
mas mas calientes el terreno exige que esté resguarr- 
dado del ardor fuerte del sol , y la¿ mismas uvas tie» 
nen necesidad de librarse de aquel calor ardiente : pa- . 
ra conseguir esto se permite á vicies extenderse 
sobre el terreno ; entonces ellas forman en casi toda 
SU extensión una capa bastante espesa y frondosa , para 
librar la tierra y una gran parte de las uvas , de \^ 
acción directa del sol. Unicamente cuando las uvas 
han crecido ya lo bastante, y ^ue solo falta que 
se maduren, entonces se juntan en njanojoii la^ raiua^ 
de -las vkJes , y se dejan en descubierto las uvas; por 
cuyo medio «se madoofi mas, bcUmeote. De j^te mp^lQ 



I 



ge consiguen los efectos de los rodrigones : pero no 

se practica este método , sino cuando la estación ha 
sido lluviosa, cuanJo las uvas son muy abundantes» 
ó bien cuando la viña se iialla en un terreno craso 
y h'íniedo. Hay algunas partes en que suelen deshojar 
las vides ; lo que causa á poca diferencia el misino 
efecto : en otras partes suelen torcer 6 apretar el pe- 
dúnculo de los racimos , á fin de que se maduren y 
se dcsliojen , deteniendo la vegetación, l^os antiguos, 
según refiere Plinio , preparaban de este modo los vi- 
nos dulces ; ui dulcia prceterea fiereni , asservabant 
upas diutiui in vite ^ peduriculo intorto. 

Ui edad de la tUÍa ioflaye esencialmeiite acarcft la 
calidad de los vinos : laa viñas viejas siempre son las 
m^res , y .es bien sabido , que cuando se xeaueva «a 
una viffa un considerable ndmero de ce^ , la can- 
tidad del vino es inferior. 

De la. doctrina de este capítulo debemos concluir, 
que para obtener buenas uvas , y poder conciliar , ea 
cuanto sea posible, la calidad del vino con la abun- 
dancia de la cosecha, es necej^ario trabajar la t'erra, 
dividirla , hacerla porosa , para que ei aire la penetre, 
limpiarla de las plantas extrañas , y facilitar la filtra- 
ción del agua , evitando que no este allí detenida , y 
no estercolar la viña,. porque esto siempre perjudica á 
ja calidad del vino. ' * 



CAPITULO UL 

De la comtractíon y emíerwieion de tas bodegae^ Se 
hs lagares ^ y de loe ioaelet» 

s. 

La cosecha del vino puede verificarse de tres modos» 
En algunas partes las bodegas y los lagares se ha-» 
Han siiaaáos en las villas ó poblaciones^ á donde jie 
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llevan las uvas ; lo qñé da, motivo á que la veódí- 
mía sea lenta y costosa ; peeo queda resarcido este 
Inoonvcnieate coa la réotaj^ de poder trasegar d vi- 
no diiectanieate ea los' tondas , y de qoe el propíeí 
taiüo pueda teneiio á lá vista todo el año. 

£n otras partes las bodegas y los lagares se ha* 
Han en la campaña, y allí mismo se vende el vino. 
Esto es lo mejor para el vino , y lo nuis ventajoso 
para los arrendadores, y aun para los mismos propie- 
tarios que habitan en la campaña. También hay ca- 
sos en que los lagares están situados en la campa- 
ba , y las bodegas se haiian en la villa ó población, 
á la cual se trasporta el vino. Este trasporte suele 
perjudicará la calidad del vino, por cuyo motivo dé- 
te evitarse en cuanto sea posible. 

Los propietarios que tienen sus Ligares en l:is vi- 
llas ó poblaciones harán muy bien de conservarlos allí, 
aunque la vendimia sea mas trabajosa , que cuando 
se hace- en la caolipafSa. Los ^e teagm de fi>rmar 
on cstablecimIeniD nuinro de esta dase, si ^ds posible, 
lo constinínfin rennlendolo todo jauto en las villas 6 
lugares , d en la canpafia , á £n de no exponerse con 
el tiaspoite á alterar la calidad del vino. 
; JSea cual íbere el partido ooe haya de adoptar un 
nopietarío , y la sítaack» de laa tierras ^ y también 
hs conveniencias" 4$ ventajas relativas á la venta del 
vtao , el aue^ quiere establecer un vMedo no puede 
precindlr 4e que se le han de ofrecer necesariamente 
gastos cuantioso^. Debe calcular á estos antes de la 
empresa, d ñn de que no la tome superior á sus fuezas, 
Tíendo^e quizá precisado á dcsi'^tir de su proyecto ya 
empezado . 6 bien á hacer un establecimiento imper- 
fecto , por no poder sostener los gastos necesarios , 
cuando no esté seguro de poder guardar el vino de 
íu cosecha, y de no tener que venderlo á cualquier 
precio y aate3 4e tiempo. No sucederá esto al 

Ha 



do 

obrando con pnidenc» , y sabiendo* preveer ▼ calcn- 
lar lodos los gastos , que puede ocasionarle aicbo ese 
tablecimiento « no lo emprenda sino en cuanto sos 
facultades le permitan poder verificarlo sin perjui-» 
cío , y cuando pueda darle toda la pciíeocíoo ^« 
sea necesaria. 

• 

. Descripáott d$ un esíabiecimiento para la cMuba 

d&l vino* 



Debe constituirse un edificio dispuesto de modo, qtie 
cada parte de é\ ocupe el lugar que le corresponda, 
para que sea de un servicio útil y cómodo ; procu- 
rando tenerlo concluido y dispuesto todo mucho tiem« 
po antes de la cosecha. 

Las paredes del edificio no solamente deberán fe* 
ner la solidez correspondiente al total y magnitod de 
él , sino también un grueso suficiente que sea capas 
de disminuir en su interior el influjo de las diferentes 
visicitudes de la atm<5síeni« Debe tener su bodega pro- 
funda , cubierta de un grueso denso de obra sólida 
de albañilería , y que sus lumbreras 6 respiraderos y 
la doble puerta estén dispuestas á la parte del norte. 
Los lagares se lian de constniir en la parte superior, á 
fin de que el vino pueda padar directamente desde ellos 
á los toneles. Las aberturas que se practican en las 
bodegas deben ser opuestas , para facilitar ía renova- 
cinn del aire , cuando se trasiega ; su extensión ha 
de ser suficiente para que la operación de prensar 
las uvas , y las demás operaciones que deban practl- 
caise en ella puedan verificare con menos gasto ^ con 
la facilidad ^ prontitud y limpieaa posibles. Cuando 
pof la reunión de eitaa ytui4^ se tenga certitud de 
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ékt al vino' de sa cosecha toda la perFeccíon de que 
sea susceptible , y no se vea precisado á venderlo an- 
tes de tiempo , podrá gloriarse de poder dejar á sn3 
desvendóles á herederos un establecimiento sólido^ 
capaz de asegurar la fortuna de estos , después de 
iiaber aumentado la suya. 

Estas medidas tan importante?' muchas veces no se 
adoptan ¿Cuantos propietarios hay aiie no tienen bo- 
dega ? La costumbre que tienen algunos de vender 
siempre el vino en el mismo año de su cosecha . les 
hace íüíiiar poco interés en procurarse los medios de 
conservarle. Hay algunos cosecheros que en la cam- 
paña habitan en unas simples dtj^pensas ó almacenes 
con su puerta muchas véces á la parte de afuera , 6 
comonicando con una caballeriza o cuadra , cuyo ca- 
lor juntamente con el de la estación contribuye á ca* 
lentar el aire del almacén, y á mantener el vino du« 
rante una gran parte del año en un estado de fer- 
mentación cnsi continua ; lo que no puede meaos de 
alterar el vino. Cuando sucede esto , no se atreven á 
guardarle , procuran venderle antes de concluir elin- 
vierno , y casi siempre la concurrencia de Jos venríe- 
dores hace que este género se mantenga á bajo pre- 
cio , en ia misma ^poca en que el comerciante hacor 
sus mayores acopios. 

Dentro de las villas y lugares cuando el vino no 
está en mejor disposición que en Ja carripana , no se 
halla tan expuesto á alterarse , porque la elevación y 
reunión de ws edificios le preserva algún, tanto de los 
ardores del sol : pero el calor no deja de penetrar 
en el interior de ios edificios , calienta la madera de 
los toneles , y produce en el vino diversos movimien- 
tos capaces de alterarle , ademas de volverle torb'io 
algunas veces , poniéndole en estado de no poder ven* 
derse cuando se presenta, ocasión para verificarlo. 

Esta íaitsí de precaución ea tanto m peijudJciali 
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i*uanto es muy general , y teniendo los vino^ en los 
países calientes mucha disposición a ícrnientar de nue- 
vo 5 deberían guardarse en sitios mas íVescos que en 
otra parte. De ahí proviene el pro\erl)io de aue la 
bodega hace el vino , conforme se verifica en algunas 
partes, y en efecto la poca duración y la mala c.tlidad 
ílc muchos vinos provienen realmente de la íaita de 
liode¿¿as , d de la imperfección de las lüisoia^. " . ' * 

. s. u. 

D¡g ios bodigas. 

9 

Un propietario qae tenga viñedos debe tener in- 
dispensablemente una buena bodega , y nada debe 
omitir paia la perfección de ella. 

Es necesario, que esté construida de modo que 
* conservándose siempre en ella una temperatura casi 
igual , impida que el vino pueda hacerse sensible á 
las miiia^nones de la estación. Este es el objeto 6 fin 
esencial que debemos proponernos en la construcción 
de una bodega , para lo cual se debe sacrificar toda 
idea de comodidad d de economía ; pero este objeto 
no podrá llenarse sino cuando la bodega ó cueva sea 
subterránea , como lo indica el mismo nombre , y que 
su puerta 6 entrada se halle en el interior del edi- 
ficio , y resguardada por una pieza 6 estancia que 
esté siempre ccirada. En cuanto a las bodegas que 
tienen la abertura de ¿u puerta á un lado algo ele- 
vado sobre el pavimiento , y expuesta al corriente 
del aire, es necesario cubrir 6 poner este lado al 
abrigo por medio de algún edíBcio , 6 cortar, una pe- 
naeáa parte de la bodega con una pared meaia^ 
de modo que tenga dos puertas , dejando un espacio 
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entre eUas ^ om él fin de Interceptar la conmnicacioii 
4e la bod^ coo el aire exterior* 

lia ixMilega debe ser fresca , peio no Uiinieda ; / 
ia perfeccian ba de consistir en que á m mismo 
tiempo sea idónea para ¡)re8ervar de la putrefaccioii 
á hs sustancias anímales y vegetales , como igoalmen* 
te para privarles de que se sequen. Asi es aue me 
paiece muy posible t sino de lograr esta perfección, 
á lo menos de acercarse á ella , construyenao una bo- 
dega con las mismas precauciones y con iguales ma- 
teriales que los que se emplean para construir una cis- 
terna ó un lagar de obra de cal y canto. Del mismo 
modo que los líquidos contenidos en estos varios de- 
pósitos grandes no pueden salir hacía fuera, tampoco 
¡a humedad del suelo y el calor del aire exterior po- 
drjíi penetrar hácia dentro. Ademas de la perfección 
que por este medio tendrá una bodega construida al 
intento , es muy probable que igualmente se lograria 
con el mismo babilitar y mejorar nmclias bodegas 
siempre hiímedaa , á veces nadando en agua cin el in-r 
viemo , y muchos almacenes siempre calientes en ver 
lano. 

Coando la bodega sea fresca , y que solaments 
aea necesario preservarla de la humedad « basta á es* 

fe efecto poner sobre el suelo una capa de obra de 

cal y cnnto de un pie poco nías 6 menos de grueso, 
y otra capa por encima de dos 6 tres pulgadas de 
argamasa hecha con arena gruesa ó con casquijo , cui- 
dando de batirlo bien , ■mezclando con el , después 
de haberle estenduid . una purcion de ül)ra de mor- 
rillo hcciia con guijarros. Es necesario después enla- 
drillar 6 enlosar todo el pavimento. Para la construc- 
ción de una y otra capa se empleará k cal viva ; y 
nara el enlosado se emplearí nn cimiento hecho cont 
ladrillo molido « en lañr de argamasa* En cuanto á 
ha pared» I si lestao bien constiuidas^) basíuií apU-t 



caries ioteríornitente tres capas de cimiento 6 argüíate 
sa , de las cuales U príioefa matá mezclada coa ace- 
ría 6 casquijo menudo , procfurando aplicarle con pron- 
titud en los intersticios <5 huecos de las piedras de 
que consta Ja pared» escarl)aadolas 6 proíundizaadolos 
al iateato (x). 

I- • . •• ' 

(i) Cuando en et año léoa publiqué mi ohríia sobre^ Ja 

pintura al suero , tntre otras de ¡as aplicaciones útiles q te 
ikje se podían liactr de la mtzcla del ouero de la sangre 
con la cal , fue para cubrir las paredes en que pasa mu- 
pího la knmedfld^ con el, ob¡eto,de poder después, apliear eobn 
ellas con eí aparejo necesario la pintura ai temple^ con que 
suelen pintarse los aposentos interiores , la cual por aquel mo- 
tivo se degrada muchn. Esta propiedad , de que eoza la me«- 
vla del suero de ¡a san^^re con la cal , r/e impedir ó iiettner 
el paso de la humedad ¡iucia el exterior de las paredes , jun- 
tamente con la propiedad que tiene de formar una argamasa 
que se pega con mueha fuerza d toda otaee de euerpok , me 
sugiere la idea de la feliz y oportuna aplicación que podrá 
hacerse de dicha mezcla , aplicada como argatnasa en ca- 
pus densas sobre las paredes y aun sobre el pavimento , á fin 
de detener el transito de ia humedad ta H inierier de loé 
Megas , quixd con ventaja á loe medioe que propene Mr, Gue* 
rín , para lo cual fai^ eeiamente eaperimtat9t 'tengtaratieee 
glfe no putden ser costosos , ni difíciles de practicar. 

Las diversas y út!Íe<? aplicaciones que he hecho de la meZ" 
cía del suero de ¿a sangre con la cal , ya en clase de pintU' 
ra ^ ya en elaee' de argamasa^ leu que han sido aprobadas y 
adoptadas por los quimieos y artistas esítrangeros , son las 
que han movido á hablar con elogio de este descubrimiento d 
aquellos profesores , conforme se desprende dtl pasage de la 
obra de Mr. Moreht en su historia natural aplicada á Ja qiU' 
ffíisa y á las artes ^ ¿aserto en la púg. ¿id del secundo twne 
de ' las memoria» de agrimUtara y artes^ y eoinfbrme se deja ver 
én la excelente ohra de química que acaba de publicar en dos 
tomos el Sr. Orf'a., mt^dico del rey de Francia , miemf ro del ins- 
tituto de aqud reino y catedrático de quími'^a , impresa en Pa- 
rís en i6í2 t ^uien en el tomo segundo de sa obra en ia pá- 
gina A' ^guíente :,^0n peut futre avee k efirumM 
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Para convertir en bodega un almacén constrnido 
con bóveda, é impedir en él la acción del calor, ser¿í 
necesario construir al rededor de toda la parte inter- 
na una contra pared del grueso de diez á doce pul- 
gadas , heelia de obra de cal y canto, y bien unida 
con la3 paredes viejas, cubriendo la contrapared y 
itt bóveda oon tres cspos de cimieiito ó de U arga- 
ouua dkluu En cnanto al auelo « coino se sopóme qne 
no tiene randia humedad , es iniitíl de cubrirle con 
obra sdlida de albañilería; pero siempre será muy 
oonveniante de echarle ana capa de argamasa hecha 
con- sifena gruesa 6 con casquija « 7 de enladriUarie 
6 enlosarle después. Enfin si la contrapafed que he» 
mos dicho angostaba demasiado la .pieza , podrá re- 
ducirse á la mitad el espesor 6 grueso de la mis- 
ma. En este caso será conveniente construir dichas pa- 
redes mas delgadas con ladrillos y con el cimiento 6 



10 posible las paredes viejas para llenar prontaniente 
los huecos de ar^ajna¿a. £n este almacén no se 
dejara ventana ni lumbrera alguna en sus paredes , iaa 
cuales en todas sus partes deben estar bien llenas y 
cubteitas de aiigamasa 9 y unicamenle se le dejará una 

1 

11 sang de boeuf et de Ja chaux vívparfaitement divisee , un 
melange trés-utile pour p-mdre les grans emplticetiiens , les 

„ vaisitaux , les uutnsiUs en bots , et que Von peut appUquer 
M «Mi «Me gmiMl •woeés , wmmt Badi^ñn sur les pierres^ 

„ etre economi^pjs , aderer fortement . de se secher facifment^ 
„ et de ne pus repondré d'odeur desagreable ; ti est d\uUeur§ 
I, inalterable ^ ou de moím il ne s'ultére que difftcilleinent. C 
9, gn.a Mr, CarboaeU éomuU profeteur ekiní^ a Baret" 

¡onne , que nous Mommes ndevabUs de eettf deeouoerte^ dowt 
„ il a fait deja un tre$ gro» nomftr» d^^pUotiivu iat^rt'» 

tantu pmr le* arie. 



argamasa dicha , 




urando ademas escarbar todo 



Nota d«l i€4«6l0f» 
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pe ]ae(la lombreni con sa canal 4 omesca para póder« 
la oerrajr y abrir « que se practícaiá á k puerta del 
almacén, y se tapará con un lienzo ciato y basto 
para dejarle una pequefia luz. Si á mas de estas pre- 
cauciones , se toma también la de construir delante de 
sn puerta un cuerpo avanzado 6 una estancia de al-- 
bañilería que le sirva de intermedio , y le separe de 
las demás piezas muy habitadas , en el caso qne el 
alniaci n este en el interior del edificio , se podrá es-* 
tar seguro de liaber construido una buena bodega. 

Las siguientes observaciones de Mr. Chevaliert 
propietario de Ai genteuíl , acerca las bodegas 9 ilustra-* 
rán mas y mas esta doctrina. 

Las bodegas, dice dicho autor, jamas son demasia- 
do frescas , pues que este es el solo medio de con- 
servar el vino aun sobre sus heces , por espacio de 
muchos alioa. En Argenteuil exbten quizá doa mil 
bodegas , la mayor parte de las cuales oontlenea á 
b menea cien pipas de vino cada una; no obstante 
eotiB ellas bay aiganas en que el vino se conserva 
mejco' , y mantiene su fuerza por mas tiempo ; al pa-* 
so que hay otras igualmente subterráneas en las 
que el . vino a^ altera y pierde su fuerza. Esto pro- 
viene sin duda, dice Mr. Chevalier de que Argenteuil 
esta situado sobre un suelo formado de una toba, bajo 
de la cual se halla una arena fina de un color blan- 
co verdoso. En el año 1785 habita Iki dicho propieta* 
rio en una casa cuya bodega era excelente , y por 
haber sido muy abundante Ja cosecha , alquilo otra 
bodega á seis tiros de fusil mas abajo de la suya: 
el vino (|ne puso en ella era de la misma cosecha y 
en todo ii'uai al de la otra ; no obstante se alteitS 
de modo que apenas pudo venderlo ^ mientras que el 
vino de la bodega de su casa se conservó muy bien: 
practicó algunas investigaciones sobie este particular, y 
sucedió lo mltmo en otros b^rrk». Uno de sus pa* 
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tíetítes 9 propietario de tiIIas del mejor terreBo de aque- 
Üa» poseslooeg , hacia ea*otm tiempo vino may bueaoii, 
y después de babee miidado de habitacioa ea k mía» 
ma vulaff de las mismas tiercas sacaba ua vino muy 
malo. 

Las bodegas oonstraidas de piedra de yeso oo pae» 
den servir en el prúner alio de su construccioo ; de sos 
paredes se desprende un vapor mefítico qoe altera el 
Tino de los toneles ^ de suerte que se conserva aoÍa« 
meóte en ellos sin alteiane eaef a^ndo 6 tercer año 
de su consíniceiofi ; cuyo vapor mentíco es sin duda 
el que hace mal sano los estahios , caballerizas 6 
«priscos en el primer año que se han construido (i). 

Las bodegas de Argeníeníí en general tienen 
desde quince hasta veinte y cnico escalones ; c11;ís es- 
tán enlosadas con baldosas de piedra de yeso , ci n ua 
caño 6 arroyo en declive de un extrcn o á otro , de 
modo que no pneie denamarse una azuíJi])re de vino, 
sin que por aquel declivio deje de pasar al otro extre- 
nio - ea donde se iccojc en un hoyo , que tiene biea 
ajustado en su fondo un barreño u librillo barnizado, 
al cual se procura siempre á tener bien ii ni[)ío , á ti a 
de que ai se sale el vino de alguna pi^^a , pueda r 
cogerse todo , sin deteriorane. 

Toda .bodega debe estar siempre bien limpia, no 

(l) EsU vapor mefitico de que había Mr. Chevalier serd 
$i» auda^IgOf ácido hidrosulf úrico que t* desprendr del yeso 

Mkuuido puno dí contacU^ la humtdmd , -^umuh • l ytso eon^ 
tUmk atgHim nuUria carbonosa al tiempo d la t ahumcMti 
en cuyo caso el carbón roha el oxigeno del ácido sulfúrico ^ 
yeso mediante la acción del fu-. ü y resultando una porción 
de suifureto de cal , este deseomfoaiendo el aguj , da .ugar 
i la formación del ácido hidrosulfürit o , el tuaí se va exa- 
lando poco á poco ^ produettné» m mefitimú incomodo y pir^ 

Noli fffdactor* 



mIo para el caso de derramarse el vino , sino también 
por el hedor que despide el cieno y la inmundicia, 
el cual cuando no perjudrí7ue la calidad del vino de 
los toneles bien condicionados , puede ser nocivo á 
la salud de los que respiran aquel aire , cuya colum< 
na circunscrita en los estrechos límites de una bode- 
ga , es susceptible de corromperse , y de viciarse mas 
pronto que en otro parage ventilado. 

Para que una bodega sea saludable y fresca de- 
be tener una bóveda de una elevación de diez á do- 
ce pies 9 y estar cubierta á lo menos con seis pies 
de tierra. Ella ha de estar construida bajo de un 
cdilicio ( hay muchas debajo de un patio 6 de un jar« 
din) ; la puerta debe estar vuelta hácía al norte coa ana 
lumbrera ó respíradeio en cada uno de sus extremost 
á fin de mantener en ella una corriente de aire , que 
a el solo medio de hacerla saludable y buena, por* 

Se esta renovación del aire impide que se puoran 
I aros , al paso que en una iiodega sin ninguna ven- 
tilación, es necesario cercolar de* nuevo las pipas cada 
veis meses; de otra suerte se consumen los aras. Jos 
cuales se rompen sin tocarlos. sucedido perderse 
pipas de vino repentinamente con una fuerte explosión 
por motivo de dichas alteraciones : muchas veces no 
da tiempo {)ara remediarlo : en las bodegas algo ven- 
tiladas los aros de los toneles se conservrío hasta dos 
años , sin necesidad de cercolarlos de nuevo. 

Es un error creer que el vino bien fabricado sufra 
lermentacion alguna , sea ó no perceptible ; esta es una 
preocupación que nos dejaron nuestros padres , dice 
Mr. Chevalier, los cuales creian que el vino en tres 
épocas distintas sufre una alteración en su claridad 6 
pureza; i saber, durante el momento de la sabia en 
abril 6 uiayo , al tiempo de florecer las vides , y al 
de madurar su fruto ; hizo sobre este particular re- 
jpetidas y refleiúvas observaciones por espacio de treiiH 
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ta años 9 7 vi^ coiutantemente cuan infundada era 
semejante aserción , sleropie que el vino estuviese guar* 
dado en una bodega pioñinda y fresca. No sucede lo 
mismo en una l)odega caliente , 6 en una despensa ; 
el calor del aire puede excitar en el vino una fermen- 
tación lenta é imperceptible , remover las heces , en- 
turbiar el vino , y dar logar á la fermentación acética; 

f)ero en una bedega fresca , cuanto mas caliente está 
a atmosfera exterior, mas fresco y húmedo &e man- 
tiene el aire de la bodega, pues que solamente en 
un tiempo muy caliente es cuando se pudren los aroS| 
y jamas en otra estación. 

En el día se construyen las bodegas mas cómo- 
ias , elevando las dos paredes rectas liasta cinco 6 
seis pies de altura , y coaatroyendo despu^t lo reatan- 
te de ellas fíguia de mraio cífCttlo de asa do 
cesta, hasta cubrís el edificio. Esta direcdoor perpea* 
dicnlar de las paiedca focillta la colocación de loa 
tonelea-9 y proporciona poder colocar doa fiiaa de 
. ellos, sin que sirva de est(Mrl>o la bóveda, como aa«» 
cede cuando elia está muy iei>ajada. 

La bajadA paia laa bodega por un pendiente aua^ 
ye sin espalonea, es mas segara y mas c<5moda <|ae 
jor medio de escaleras , las que jamas deberán cons- 
truirse en las bodegas por los vanos accidentes i que 
W dado lu£Br^ 

En varias provincias de Francia prefieren los la- 
gares de cal y canto á los de madera , y según opi- 
na Mr. Guerin , deben ser preferidos por todos res- 
pectos* Mo obstaate en los parages que &c kacQ 
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oos^cha de Tinos flacos , y poco espiritttoaos - son prefe- 
rible los la^fes de madera ; y en cuanto á estos de- 
be procunuse qae estén bastante elevados , para qae 
el .¿odo no Darticipe de la humedad del suelo , y 
para que pueoa pasar libremente por debajo de ellos 
un trabajador, á fia de recomponerlos cuando sea pre- 
ciso. £q nuestro país se preíieren generalmente los de 
madera : estos tienen la ventaja de que pueden tians- 
£erirse de un lugar a otro , y colocarse donde mas con- 
venga : ademas la madera, cooserva^i^i^oiyel calpr del 
líquido fermentante. 

En algunos lagares no se echa la venJimía , hasta 
después de haberla estrujado separadamente : hay otros 
que tienen colocadas unas tablas sobre los misinos , ea 
las cuales se echan las uvas , se estrujan allí mismo, 
cuyo método es generalmente preferido ; con todo pre- 
ienden algunos que haciendo fermentar el zumo de las 
uvas , después ¿Ce haberlas bien estrujado por medio 
de buenas 'prensas , resulta a]|piaa ventaja. Hablando 
del Tino negro .emenderéoKM siempre 6 supondremos t 
que el aparato 6 instmmento para estrujarlas uvu 
está colocado sobre los lagires oe piedrird de cal y 
canto 9 de los cuales vamos á tratar. 

Los lagares deben estar colocados de modo míe 
ninguna de las paredes que los forman esté é se aa* 
líe en contacto con el aire exterior. Con todo en caso 
qae no fuera posible evitarlo en alguno de ellos , se 
. tendrá cuidado de reforzar 6 dar mayor grueso á dicha 
pared exterior, evitando construir ventana 6 lumbrera 
alguna que corresponda sobre del lagar, hstas aberturas 
dando entrada al aire exterior establecen sobre el mis- 
mo lagar una corriente de aire, la cual favorecería la 
evaporación del alcohol. Serian también perjudiciales 
dichas aberturas, por razón del influjo directo que cau- 
san las repentinas mudanzas de la temperatura i la 
Daitormidad y progresos de la fermeataciou , unos ve- 
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ees acelerándote, y otras retardándola. 

81 los lagares están construidos en hilera « arrl* 

mados 6 apoyados á una pared medía , que es el 
mejor modo de su colocación , el espacio comprehen- 
dido entre los lagares y la pared exterior paralela á la 

red media servirá de hodiga. Allí mismo se colocará 
prensa , de modo que esté inmediata á todos !os 
lagares f y por la puerta de esta bodega se entrará 
la vendimia para echarla en donde se ha de estru- 
jar. La bodega debe ser grande y larga , ya por 
razón de hs diferentes operaciones que deben prac^ 
ticarse en ella , ya para colocar en la misma algu- 
nas pipas d toneles ; pero sf los lagares están co* 
locados de &chada' á lo largo de una pared « y se 
ha abierto ana ventana sobre cada lagar para ecbat 
en ellos las wna , será muy conveniente eonstralr vm 
almacén exterior qne encieiie 6 quite la comanlcacloii 
exterior á todas estas ventanas , á fin de ponerlas á 
cubierto de las impresiones de la atmósfera. 

Agueííos esta blecífii rentos de esfa cl^se en los 
cuales delante de cada lagar hay un pequeño depó- 
sito heclio- con aiqganiasa en donde cae el vino , de 
donde se va sacando con cubos , ú otros instrumen- 
tos 6 vasos mas pequeaoi> para echarlo después en los 
toneles 6 pipas , han de reputarse como mal construi- 
dos ó defectuosos. 

El vino que hierve , y levantíindose en espuma 
aobresale del .lagar , hallándose libre y en contacto 
con el aire atmosférico , pierde en un instante mo- 
cha porción de su espíritu , y de consiguiente nna 
grande parte de su fueraa^cuya perdida deberá evi- 
tarse con todo cuidado. Se vacian los cabos en cu- 
betas 6 en colodras abiertas 9 y de estas en un em*- 
budo muy grande y poco bondo ; cuya operación por 
su complicación , por su larga duración , por el saca- 
dimiento ^e recibe el vino , por la mucju sopecfi.«) 



cié qne presenta' ál aire « respecCD á 9ii (jeipelb v(h 
lamen., cóiUribuyen á aumentar siempre esta erapo* 
ración tan perjudicial. Con eUoitambieo el vino ae 
cpnaerva menos , y su gusto se altera por la fidta de 

limpieza , pues aquella especie de cieno que se for- 
ma prontamente al rededor de aquel depósito á cau- 
sa del vino que cae de los tubos , pisoteando .loa 
trabajadores vuelve en parte á refluir en él. . 

No son estas las únicas causas de deteriorarse el 
vino. Si se trasporta á e¿te en un carro , sobre este 
mismo suelen llenar las pipas , por ahorrarse el tra- 
bajo de cargarlas después de llenas ^ y á este fin lle- 
van el vino en cubetas descubiertas , y lo echan en 
las pipas por medio del mismo enibuJo , expo- 
niendo ei vínp por niuciiQ tiempo al contacto del 
y á SQ intemperie. Cuando el carro llega á la 
villa « 9e suele vaciar el vino de Jas pipas 00a lai 
misiDfis ipiil>etas« El vino calentado por el sol , y con 
los sacuduBieiitos éch trasporte rale con tanta vio- 
lenciii, qoe bace saltar una inaltítud de pequefias . 
^tas qne forman á su alrededor una especie de llu- 
via. Si se hace atención á estas defectuosas manipu- 
laciones 9 y ae consideran m malos r^ultado^ , nos 
convencerémos de que es necesario qué eslos vJiioa 
aeau muy espiritoom y muy sólidos , pan que pae- 
dan retener algunas fuerzas , y puedan conservarse. 
£s pues necesario quitar semejantes abusos. 

8i el vino se ha de trasportar á la villa . el mé- 
todo preferible , y menos expuesto á inconvenien- 
tes , es de trasportarlo sobre caballerías dentro de 
odres 6 pellejos « á menos que el viñedo no sea muy 
considerable , y no esté montado de modo que pue- 
da suportar el gasto de un carro y un tiro propor- 
cionado á la conducción que se lia de practicar. En- 
tonces , y solamente en este caso se podrá traspor- 
tar el vino con carro ; pero se tendrá ci cuidado de 
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hacer llenar las pipas junto al mismo lagar , de no 
«ubirlas ai cano hasta que estén bien llenas , y de 
vacuriaá cuando lleguen á la villa ó lugar, por híc- 
dio de odres ó pellejos , 6 en cubetas tapaou. Es- 
tas condiciones se impoiidftfn dificüm^te i carrete- 
ros inerceoarios ; pero un propietario podrá muy hiea 
y del>erá luicerias guardar í ras dependientea , ó ar- 
leodatarloB. 

Para remediar loá toconveoleotes que presentan lor 
pequeto depdsltoa ooostruidoa delante de loa lagares 

para recoger el vino de estos 9 es necesario rebajar el 
suelo de un pie á lo menos sí es posible-, cuidando 

de tomar las precauciones necesarias para no da- 
ñar á la solidez de las paredes. En seguida debe 
construirííe 11 n dep(5síto , cuyos bordes se eleva- 
rán cerca de una puliiada sobre el §ucÍo , para reco- 
ger el vino del lagar grande cuando este acabe de va- 
ciarse, ó para el caso que se descompusiere su cani- 
lla. A esta canilla se le ajustará una manga de cuero^ 
por medio de la cual se hari pasar el vino, sin que 
se evapore , en las pipas, toneles^ peiicjos, lí otras 
vasijas. Cuando al fin de la operación el vino no po- 
drá vaciarse por este medio , se quitará la manga« 
se colocará una colodra 6 un tonel en el mismo de- 
posito debajo de la canilla , y se barí caer el vino 
directamente dex^tio de este vaso para vacíario des- 
pués en donde. se quiera. De este, modo se acabará 
de vaciar el lagar ^ evítanda que el vino caiga en el 
depósito. ' . ^ 

Para practicar esta operación con comodidad debe 
tenerse . una llave de cobre compuesta de dos piezas» 
de modo que el pico que hay delante de la llave, 
se ajuste bien con el canon. Ademas se procurará te- 
ner un pequeño tubo de algunas pulgadas de largo, . 
torneado en rosca en su interior, de un diámetro igual 
á las demos piezas. ¿)e ajustará la mua^i á este tubo » y 



se asegurará biea del modo que se quiera sobre el ca- . 
ñon ó el pico. Pero este método de recibir el vino 
en un vaso 6 tonel colocado en el depósito , solamen- 
te debe practicaise para Taciar del kgar el resto del 
vino que ya no tiene. fuerza, pues no puede aenrir 
para vaciar un laear eoteto* 

En cuanto I la capacidad de los lagares no pue- 
de determinare fijamente ^ pues que puede variar por 
rvton de diversas circunstancias. Generalmente se cree 
que cuanto mas grande es un lagar , y se emple£%a^ 
yor cantidad la vendimia , tanto mas ventajosa es la 
fermentación. Mr. Guerin no- es de este dictamen , y 
q)ina « . que según la diferencia de los climas debe 
variarse algún tanto la capacidad de los lagares. En 
los climas templados 6 fríos la fermentación se excita 
con dificultad, y jnmas es muy violenta. En este ca- 
so es muy conveniente procurar un mayor grado de 
calor en los lagares , reuniendo una grande masa de 
vendimia ; pero no debe ser lo mismo en los paises 
calientes. En la mayor parte de los viñedos situados 
en las costas de Provenza , 6 en sus inmediaciones, 
y en nuestras costas mendionales eiíipieza la l'ermenta- 
cion regularmente con prontitud , y muchas veces an- 
tes de que acabe de llenarse el lagar ; ella continua 
y se completa coo rapidez , pero con tal violencia 
que se ezaia k.&ngaucia'del vino, y en su decur- 
so se pierde una geask cantidad de licor espirituoso* 
en rason directa de la fuerza- del: movimleato qxit _ 
lo hace exalar. Esta, grapde pérdida ea muy ' pei^ia-' 
dicial á los vinos; y pa» que estos; putbesen con- 
servar toda su fuerza <> seria muy^ conveniente jcalmar 
esta fermentación tumultuosa tanto en ios lagares, co- 
mo en los toneles, en lugar de apresurarla 6 desha- 
cerla mas intensa acumulaudo una gran cantidad de 
Baateria fermentante. 

Los lagares grandes necesitan reguianncate ma-^ 
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eho tiempo para llenarlos y para vaciarlos. Todos lo- 
agrónonios aconsejan lieiiyr el bgar dentro uno 6 
dos dias i lo mas ; pero no siempre hay proporcioa 

Í)ara tener los trabajadores que se quiere , y cuando 
os kgares no se hallan situados junto al misiDo vi- 
ñedo , y que es preciso trasportar lejos la vendimia, 
se necesitan á veces ocho ó diea dias para llenar el 
lagar. Seria inútil repetir un precepto impracticable ; 
pero aquellos que han de construir Ids lagares pue- 
den evitar en paite e¿te incoa v eniente , haciéndolos 
mas pequados. 

Esta menor capaeidail <ie los ligues es larobíea 
necesaria cuando se ha de tnspoilar el vino á las 
Tillas 6 lagares «i fin 4e que ana vez empezada la 
operackm se fmeda vaciar lo mas pronto posible; 
mies que parece* que resolta -mayor inconveniente 
de gaster machos dias en vaciar on lagar « que de tar- 
dar en llenarlo. 

De esta doctrina podemos inferir , que en los cli- 
mas calientes un lagar de cabida de tres mil quinien- 
tos litros (i) es bastante capaz , y que esta capaci- 
dad parece tanto mas conducente , en cuanto ella cor- 
responde cabalmente á la cantidad de vendimia que 
puede trasportar un mozo de muios en un dia cuan- 
do los lagares no están apartados del viñedo ; de mo- 
do que cada dia se píjdrán llenar tantos lagares co- 
mo mozos de muios se empleen al intento Cualquier 
capacidad que se dé á los lagares , es necesario dar- 
les la mayor profundidad posible , á ííü de disminuir 
la superficie de la materia , y por consiguiente 1» 

(i) Medida d» capacidad en el sistema métrico nuevamen* 
te establecido en Francia. Contiene ochenta puhjaiia? cúbicas 
de Castilla , y corresponde á media azumbrt potu nieno^ , de 
modo que 141 litros hacen jo azumbres : pura ios áridos cor- 
rmpeádM á la fw iif a parte de un edemin alg(> mma» , puta te 
.ueuitan loo ütra» pom hactr 21 etUmines, 



7é 

evaporación* Tambiea es necesario atender qne coai^ 
do se llena un lagar no se ha de llenar enteramea» 
te , dejando na vacío de dies é doce pulgadas en sos 

bordes , cuyo espacio por este motivo no debe en- 
trar en. cuenta ea el cálculo' de las capacidades del 
lagar. 

Sen también muy del caso construir un lagar mai 
pequeilo , ya sea para hacer algún vino exquisito ó 
particular , ya sea para hacer fermentar en ei algua 
resto de vendimia que no ha podido entrar en los 
otros, cuando estos han tenido que llenarse de nue- 
vo. Finainiente para obtener un vino exquisito , los 
lagares no deben ser muy grandes , teniendo de ca- 
bida de mil ocho cientos á dos mil litros , aun en 
el caso qoe ae quiera fiibrícar grande cantidad de vinow 

En cuanto i las coberteraa de Idb lagares bay al- 
gunos ^e están tapados con una coberten Uaná, y 
otros con una en forma de "bóveda , y esta ultima 
es preferible por sa figura, por su scdidez y limpie- 
za, según afirma Mr. Gueriii. Estas bóvedas están 
construidas i po^a dífeiencia como, las de un bomo« 
teniendo ea su parte superior una abertura de cerca 
un metro en cuadro (i). Dichas coberteras en forma 
de bóveda deberían ser mas generales , y son útiles 
igualmente en los climas calientes como en los tem- 
plados ; en aquellos concentran el calor , en estos 
disminuyen la evaporación» Ellas son útiles también pa- 
ra librar la vendnnia de la impresión que hacen en 
ella las mutaciones de k temperatura , y no babria 

(i) Metro : unidad de medida y fundamento de todas las 
dmo9 M «I nutftro sigtima d9 Frámia* Bs la di£z nuhnésinut 
parU dei warto de un meridiano Urrutre y equivale d 3 fiiee 

castellanos ^ y 5889 diez milésimos^ qu^ vienen á xer muy po~ 
eo mas de 7 pulgadas. Ei decímetro cúbico es la unidad de 
nudida de capacidad , y se llama litro : un centinietro cUbi» 
M dé agua ee la unidad de peso , y te Üwna glUB». 

« 
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inconveniente en dejar el vino por mas tiempo en di« 
chos lagares , en caso que los toneles no estuviesen 
dispuestos para poner en ellos el vino nuevo. En caso 
de necesidad, un lagar de esta especie podria servir 
de tonel , si se llenaba de vino , después de haber- 
lo vaciado y limpiado bien , cerrando la abertura con 
una tapadera^que ajuáta^e exactamente, calafateando sus 
junturas , y aplicando sobre ella una capa de arcilla 
d de yeso amasados. 

No es impracticable , ni se ha de mirar conio pe- 
ligroso bajar en dichos lagares para sacar ¿1 orujo, 
pues que realmente se puede sacar de ellos tomando 
k precancloii fleafiarla pan la seguridad de Jos tra- 
bajidoies. ^ ' # • * 

£1 antor de núa obra moderna y preciosa , en la 
cual trata de perfeccionar la agricultoia , no por me- 
dios nuevos y extraños, nrachi» veces inútiles « sino 
por la exacta observación de las regías ó preceptos 
antigaos , y por la manifestación de sus lunaamentoSf 
y de sus bueno» resultados, tenia mucha experiencia* 
dice Mr. Guerín , para no conocer cuan perjudicial es 
la pérdida considei-able que sufren los vinos en los 
lagares. Propone á este fin para remediar este in- 
conveniente hacer una cobertera movible , la que 
elevándose por el movimiento del orujo , y bajándo- 
se coa él , tendria siempre el orujo apretado y en- 
cerrado , tanto si el lagar estuviese lleno, como si no 
lo estuviese. Con este medio se lograria la ventaja de 
^odcr observar fácilmente los movimientos del orujo. 

No obstante como hay algunos que temen los r^ 
sultados de perjudicar el libre movimiento del orujo 
cuando se le sujeta por un peso cualquiera , pue- 
den estos preferir una tapadera que esté lyustada é 
afianzada sobre ks bordes del lagar : esta deberá ser 
construida de muchas plexas* pues que de una sola 
pieza seria muy pesada y embarazssa ; sus tablas de* 



7^ 

herán estar fijadas á odqs traVesaiSos ftaertes , los cua- 
les tendrán una ranura en la cual se encajarán las 
tablas , ajustándose al borde interior del lagar , lo que 
hará levantar la tapadera de dos á tres pulgadas; por 
cuyo medio el orujo podrá subir mas fácilmente sin ser 
comprimido. Igualmente podrán observarse los movi- 
mientos de la fermentación por medio de una pe- 
queña tabla de madera delgada que se colocará so- 
bre del orujo , la que tendrá una varilla graduada, 
que elevándose perpendicularmente y pasando por un 
agujero practicado en la cobertera , facilitará el poder 
medirse con ella el ascenso y descenso de la capa su- 
perior del orujo. 

Acerca de la* prensas para- la vend:mi\ ha de pro- 
curarse , que 8tt fuerza y magnitud sean proporeíona- 
das á la de los lagares , de modo que la prensa pue- 
da recibir todo el orujo de un lagar. £n caso de 
trabajarse en dos de estos slmultaneacnente , será muy 
oportuno tenef dos prensas , cargarlas de seguida « y 
hacerlas obrar altertiatliraDiente, Por este medio se ace- 
lera el trabajo, y se remedia el peijuicjo que eipe- 
rimenta el vino por razón de la prensa, cuando se 
deja el orujo por mucho tiempo en un lagar vado. 

S.1V. 

De ks íoneks. 

El vino cuando sale de los lagares es todnvía un 
licor imperfecto , dispuesto á alterarse ó descomponerse 
por una larga evaporación , si no se encerraba en los 
toneles. En estos es en donde acaba de completar su 
fermentación , y con el auxilio de esta podra conser- 
varse y adquirir la perfección. Luego que el vino 
entra en los toneles , penetra la inadera. Las duelas 
están embebidas de vino , el aire que las rodea ex- 
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teriormente y está en contacto con ellas absorve 6 
chupa dicha humedad , la que se va renovando con- 
tinuamente por el vino. Al través de los poros de 
la madera se experimenta también una pérdida de los 

Í>rincípios esenciales del vino , los cuales por su vo- 
atilidad conspiran incesantemente á disiparse. El es- 
pesor de las diiel:is , y el tejido de la madera opo- 
nen un obstáculo n:a}ur ó menor a cota evaporaciun, 
y cou ello influyen acerca la duración 6 permanen- 
cia del licor, Pero el vino m penetra la madera sin 
extraer y retener algnms de sús coiptfaculos 6 par* 
tfculas : |M>r este motivo en un tonel en que se ha 
puesto Tino de málaga, bien nitlfia, el vino ad* 
quiere el olor y d gusto de estos licoies; oor lo 
mismo el vino que se ha guardado en un tonel nue- 
vo de encina bien seco , toma algún sabor de la 
madera ^ el cual después de mucho tiempo se hace 
agradable ; y por la misma causa el vUio guarda- 
do en un tonel viejo viciado , 6 bien nuevo , pero 
construido de madera verde 6 muerta en el rírhol, 
contrae un mal sabor. Esto hace ver cuanto influ- 
yen las calidades de la madera de los toneles acerca 
las de los vinos , y cuanta importa escoger la made* 
ra buena á este efecto, y cuidarlos bien. 

Los toneles se construyen regularmente de made- 
ra de encina , 6 de castaño. Los de encina son pre- • 
feribles , porque esta madera tiene un tejido mgs com- 
pacto y pone mayor obstaculu á l¿i cvapuraciua del 
vino« 

Pftnt la construcción de Ibs toneles- es necesario es- 
coger madera: buena y bien seca « adquirirla» de pri- 
mera manot^ dejarla secar uno 6 dos. años antes de 
empleail»,^ y nbricar- los toneles de au: ¿lenta bajo 
su inspección. Por este medio se tendía seguridad de 
que las duelas de mala calidad , que se hallan siem* 
pie en un surtido de este género » no serán emplea- 
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das ; que la madera seri seca , y que el tonel ten- 
drá las dimensioaes convenientes. 

£n cnanto á la magnitud de los toneles se pre- 
fieren los ¿grandes á los peqaeifos por muchof moti* 
TOS. Los primeros consamea menos cantidad de vi- 
no , y conservan mejor su espíritu , porque presen- 
tan proporcíonalmente menos superficie ai aire y tanh 
bien por el mayor grueso de las duelas. Por razón 
de este mayor grueso son también mas durables. Tie- 
nen también la ventaja de que pueden limpiarse me- 
jor y mas cómodamente que los peqnetfos, porque 
puede entrar en ellos un trabajador. 

El vino se acnba de perfeccionnr mis prontamen- 
t; en los toneles grandes. Este licor adquiriendo siem- 
pre un calor proporcionado á su nia?3 , cnanto ma- 
yor es esta, tanto mas activa es la íenuentacion del 
vino, y con tanta mas prontitud este llega al pun- 
to de poder beberse ; lo que es una grande ventaja 
para los vinos ordinarios, algunas vec>?s dulces, que re- 
galjiüicnte se destinan cara venderlos lue¿^o: pero es- 
te calor seria perjudicial á la conservación del vino, 

Í[ue debe guardarse mucbos años en los toneles , por 
a misma razón que él acelera sus progresos , y por- 
aue la fermentación qne experimenta en verano es 
Irecuente, mas fuerte* y por consiguiente mas pe- 
ligrosa. 

Por otea parte se presentan otras consideraciones 
acerca la venta del vino , acerca su trasporte y sor 
bre su trasiego , las cuales nos inducen á creer qne 
los toneles pequeños son preferibles á los grandes. 

Parece « pues, que los propietarios que hacen una 
grande cosecna de vino ordinario , y que no lo venden 
sin.) en grande , deben tener toneles grandes , consi- 
dcírando como grande un tonel de cabida de tres mil 
quinientos litros , ó cerci de mil ocho cientas azumbres^ 
£sta capacidad seria taato mas veotigasa para aque- 
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¡ios que han de construirlos nuevos , en cuanto cor- 
responde á la capricidad que hemos dicho deijen te- 
ner los lagares. AcjuclJos que suelen vender eJ vi' 
DO por menor harán muy bien de ponerle en to- 
neles de mil litros 6 quinientas azumbres á poca 
diicrencia , si no los consideran demasiado grandes 
con respecto á las circunstancias particulares que pue- 
dan facilitar su venía. Con esta cl;i¿e de íonele¿ pue- 
den proporcionarse las ventajas de los grandes , ha- 
cieod!) 1111 corto sacrificio en la longitud de la ma- 
dera , sirviéndose de dadas proporcionadas i cons- 
truir toneles de dos mil litros o de mil asombres 
á poca diferencia. Estas duelas se unirán entre sí 
por medio de clavijas , dejando una abertura sufi« 
cíente para poder entrar en ellos un mucbacho. 

Los propietarios que &brican vinos particulares 
negros 6 blancos , que no se venden regularmente 
de golpe por mayor , ni seguidamente por menor, 
deberán tener sus toneles de dos cientos litros ó de 
cien azíinibres poco mas 6 menos , especialmente si 
estos vínns no han de venderse , ni han de conservar- 
se en el mismo sitio en que se han fabricado ; por- 
que á fin de que no se alteren cuando se trasportan, 
es muy conveniente llevarlos y guardarlos siempre 
en los mismos toneles en que se han puesto cuando se 
fabricaron. 

No obstante hay propietarios que teniendo sola- 
mente toneles pequeños de quipientos á seis cientos 
litros ó de dos cientas cincuenta á tres tientas azum- 
bres poco mas 6 memos, guardan su vino anualmen- 
te para venderle por menor en Ifl temporada mas 
prdxima i la cosecha siguiente ; y en esta clase de 
toneles puede muy bien conservarse el mejor vino para 
venderlo á su tiempo. £sta conservación puede atribuir- 
se á la menor fuerza de la fermentacíoa en el vino 
por h menor capacidad de los toneles , 6 mejor aun al 



tártaro que $t desprende y se deja expresaneiitt en los 
mismos, el cual suple el defecto oe la poca grosor 
de la madera* £a efecto el tártaro forma una espe- 
cie de barniz que no puede disolverse en el rmOf 
y que impide la evaporación de la parte espirituosa 
de este licor, tapando los pon» de la madera, por 
cuyo motivo es muy del caso conservar el tartáro en * 
los toneles de castaña 

En cuanto á los toneles vacíos 6 que deben ser- 
vir para la cosecha inmediata , se acostumbra gene- 
ralmente dejar en ellos el vino que queda en el fon- 
do debajo de la llave , y se cierra el tonel con la 
misma exactitud como si estuviese lleno de vino , á 
cuyo residuo suelen llamar el alimento del tonel. 

81 el vino no se ha trasegado, dicho residuo 6 
alimento contiene una gran cantidad de heces , y si 
no hubiese suficiente cantidad de líquido para cu- 
brir y tjpar las heces , 6 bien que no tcnieado el 
tonel tapado se introdujese una corriente de aire 
que evaporando el vino dejase las heces en descu- 
bierto 6 sin taparlas , entonces estas se conomperian 
é imprimirían al toiúí un resabio de putrefacción, 
capaz de infestar por ntuchos años los vinos qne se 
pusieren én dichos toneles ; peio el vino cubri-^ 
rá siempre las heces, si el tonel no queda vacío mas-' 
que un sola aüo , y se. mantiene colocado á plomov- 
y exactamente tapado. 

Del residuo 6 alimento del tone! presentando mucha 
superficie se separa prontamente la parte espirituosa que 
se esparce por todo el tonel, y se fija en hs duelas; 
por cuyo motivo se va volviendo agrio poco á poco, y 
coiitiriLiando i evaporarse niaiitime en el tonel una 
humedad que impide el que se seque In mndcra, 
llena su capacidad , 6 impregna las paredes interio- 
res del tonel de un olor ácido que es el único que 
se percibe ; dos efectos que contribuyen á conserváis 
ios toneles ea bucii estado. 

■ 
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Cuando se abre un tonel míe ba estado vacío 
nmchos meses , y que ba sido cuidado del niodo dicbo^ 
el olor ácido que despide desde lejos manifiesta quan 
fiaertemente está penetrado de aquel vapor. Se limpia, 
y se deja abierto por algunos dias para qne pierda 
esta acidez .» en lo que tarda bastante. Se cierra otra 
vez para Uenarlb de vino, sin aguardar mucbas ve- 
ces a qne se 'baya disipado todo aquel olor ácido: 
la mayor parte de los videros creen qn^ aquella 
acidez es necesarlá, y coando no es mny percepti-" 



ne el tonel ^ h cual es ñecesarío conservarla. 

Los que son de contrario dictamen y creen que 
dicho resto 6 alimeoto es ntil á la conservación de 
los toneles , pero dañoso al vino, hacen abrir y lim- 
piar los toneles ocho 6 diez dias antes. Los dejan 
abiertos por todo este tiempo , y aun mas , hasta que 
se haya disipado toda la acidez ; después los hacen 
raspar y barrer con todo cuidado en su interior, Jo 
que entonces se puede practicar nicjor , por estar se- 
cos. Pero por mas cuidado que pongan en ello , han 
de quedar precisamente en él algunas partículas áci* 
das 9 Jss cuales mezclándose con el vino nuevo , han 
de influir sobre la calidad de este. Este influjo no 
es tal que sea capaz siempre. de volver el vino agrio 
prontamente , porque vemos todos losadlas vinos guar- 
dados de este modo , que se conservan todo un año; 
pero se bace dificultoso creer qne no sufran alguna 
alteración , y que si se dejasen en los toneles por mas 
tiempo se conserváran tan bien como lo barian sin 
esta acidez excedente. 

Es bien sabido que el vino toma fácilmente el 
gusto y el olor de los vasos en que ^e guarda. Si 
se hecha vino en un vaso que haya contenido 
aceite, aunque se haya lavado antes con todas las 
precauciones posibles , el vino contraerá el gusto del 
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acidez , sino la fuerza que tle-' 
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aceite « y so impedirá que no tome aipiel sabor otio 
Tino que se ponga en el mismo vaso* Si el vino ad- 
quiere este gusto en el vidrio que no tiene olor al- 
guno sensible 9 ¿con cuanto mas fundamento debe 
tomar la acidez tan perceptible de un tonel, cuya ma- 
dera incomparablemente mas porosa que el vidrio 
estará mas penetrada de vino ? * 

De esto concluye Mr. Gaerin que no debe de- 
jarse semejante resto 6 pósito en los toneles , y que 
Ses necesario adoptar otro medio distinto para impe- 
dir que estos se sequen , y de que contraigan mal 
olor ; á cuyo fin propone el inedio siguiente. 



abierto ; se quitará todo el vino y todas las heces; 
se lavara'n las duQlas mas inferiores ; se secarán , y 
se frotarán con un lienzo empapado de vino , para 
quitar todo resto de agua ; entonces se enjugaran 
bien otra vez dichas duelas con paños limpios ; se 
cerrará . herméticamente la abertura , como si se 
quería llenar de vino el tonel. Se azufiarán bien , y 
cuando el azufre estará apagado se echará en él 
una cuarta parte de botella de alcohol poco mas 6 
menos, según su capacidad. 8e procurara á taparle 
inmediatamente, y ajustar y cubrir bien el tapón co- 
mo si el dicho tonel estuviera Heno de vino. 

Si el tonel «se ha vaciado en junio, y tapado 
con todas estas precauciones , no se tocará hasta la 
cosecha inmediata. Si se ha vaciado ^ y tapado antes, 
se repetirá la operación ; esto es , se azufrará de 
nuevo , y se echará otra vez un poco de espíritu 
de vino al cabo de tres meses , de suerte que el to- 
nel no quede en este estado por mas tiempo. Esta 

f precaución es necesaria particularmente para ]o9 fonc- 
es peciuenos que tienen la madera delgada ; advir- 
tiendu que en caso de que esta operación tenga que 
repetirse muchas veces , se id di^iiüuyeudo cada 




tonel , se dejará 
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vez la cantidad de úetíbol que se eclia en los to- 
neles. Un tonel , aun de loa mas pequeños , conserva- 
do de este modo, no se deseca , mientras se tenga 
la precanclob de mantenerlo cerrado herméticamen- 
te. No contiene acides alguna; el alcohol no pue-< 
de comunicarle sino buen olor , y calidades fa voraDles 
al vino que Se echará en éL £1 gasto ó valor del 
alcohol está mas que compensado con el licor que se 
habría dejado en la .parte inferior del tonel , el cual 
se aprovecha para el consumo de la casa 6 familia. 

Supuesta ya la prepnrncinn 6 modo de conservar 
los toneles para volver á Jieíiai los de vino á su tiem- 
po , pasemos á tratar ahora dfil modo como debe 
practicarse esta operación. 

Cuando se quiere echar el vino en un tonel dis- 
puesto ó preparado conforme se ha dicho , se man- 
dará entrar en él un hombre si es posible , y en 
su defecto un muchacho , el cual raspará toda la su- 
perficie interior del tond con ana trulla 6 /aspadera 
ü otro instrumento de hienv^ra quitarle las heces 
y. el tártaro que no est^ muy pegado; flotará des- 
pués dicha superficie' interior con cepillos fuertes 6 
con esoolnsy y ée^ues cao paflos Ihnpios. Se pro- 
euiará á hacer aalis exactamente todo el polvo , oue 
se ha levantada en esta operación. Se tapa inmedia- 
tamente h abertura del tonel , y luego se quemará en 
él medio vaso de aguardiente bueno ^ y alguna pa- 
juela azufrada. Entonces estará dispuesto el tonel 
para llenarlo de vino , aunque pasen algunos diaSf 
en cuyo caso se cuidará de tenerlo bien cerrado. 

Esta precaución de quemar aguardiejiie y azu- 
fre en los toneles , debe toniarse todas las veces que 
se echa el vino en los. mismos la que no se omi- 
tirá nunca. 

Cuando el aguardiente ha acabado de arder, se 
tendrá cuidado de quitar el residuo de su combus* 
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tion por medio de un lienzo atado al extremo de un 
palo. La pajuela 6 mecha azufrada deberj ser tan lar- 
ga como el diámetro del tonel , si este «e ha de 
llenar de vino nuevo. Se necesitará menos cantidad 
de mecha oara los vinos viejos , y njenos á propor- 
ción que el vino sea mas rancio y exquisito. 

Si en los toneles no se puede hacer entrar una 
persona, entonces se limpiarán lo mejor que se pueda 
con cepillos de nungo largo , cpn escobas fuertes , 7 
con llenaos atados al exti^ino jde «un palo* Estas ope^i^ 
raciones se practican con mas facUjijad en los tone- 
les -qae tienen ona grande ab«Éfm|ft .Cuando 00 la 
tienen , si no se quiere desfondallo^ se lavarán con 
agua repetidas veces hasta qpt,aAi¡f¡llJ$:' aálga clara, 
Iffefírienao á este fín el agúa Üé mar cuando está 
Inmediata. Después de halior sacado el agoa , se echa- 
rá en los toneles una porción de vino caliente , y . 
después de echado se agitará el tonel en todas di- 
recciones , á íin de separar de este toda el agua que 
hubiese aucdado en él después de haberle escurrido 
ríen. Del mismo modo se preparan los toneles pe- 
quefios , si han de conservarse vacíos. 

En caso que la cosecha no preste con que llenar 
los toneles, si las facultades lo permiten, lo me- 
jor es comprar vino para no dejarlos vacíos. En 
este defecto se echará en el tonel que no puede lle- 
narse, desde diez á veinte y cinco azumbres de vino 
en el estado ed que este sale del lagar , según la 
mayor ó menor capacidad del toneL Se tapará lMen« 
y se dejará de este modo hasta al mes de julio ; en- 
tonces se abrirá y se repetirá esta adición de vino 
6 alimento del tonel^ y se dejará abierto hasta qne 
no se percilM acidez algnna; se bajá nscar y no- 
tar el interior, del tonel y según el método general 
qne he expresado : después de iiaber tapado bien el 
tonel, se quemará en él la mecha azufiada, y se 
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h echará el espirita de ?iao coma si acabara de 
vaciarse. 

Estas son las precauciones que comunmente de- 
ben tomarse para los toneles que han servido , y se 
haJion en buen estado ; hay otras de particulares par 
xa los toneles nuevos 6 viciados^ 

Para disponer 1(^ toneles nuevos» se lavan bien con 
agua hirvieiido, en la cual se disuelve un poco de sal 
común » en caso de no tener inmediata el agua del 
mar. Se tapa bien el tonel , y se observa, mediante el 
esfuerzo que hace el vapor para salir , si hay alguna 
hendidura 6 defecto, el cual se procura reparar. En 
ks tondes grandes montaiotf en el lagar ^ se practJc» 
también esta operación para disminuir el salior (le la 
madera, iíotandeies después con uvas bien maduras v 
é intiodnciendo en ellos alguno^ esportillos de UTas« 

2oe después de estrujadas se' dejan fermentar allí , á 
n de que el vapor del licor fermentante llene el in^ 
terior jle lo» toneles « penetre la madera* Esta ope« 
ración^ se practica ocho, c&as antes de llenar el tonel^ 
ain sacarlo hasta al momento de llenar á este. Para 
lo9- toneles pequeños , después de prepaQidos con el 
agua hirviendo, se echará en ellos un poco de viqp 
caliente, y quitado este, se le echará una porcioíi 
de UV3S estrujadas , ó bien, un poco der mosto si no 
tienen abertura grande. 

Si los toneles hubiesen tomado un sabor enmollecido 
por falta de precaución ó por algún accidente, es por 
demás el bañarlos ó introducir en ellos sustancia alguna, 
pues toJo es insuficiente, y solo sirve para ocultar el 
¿abor por algún tiempo: el único medio de- remediarlo, 
consiste en desfondar el tonel, ouitarle todo el tártaro, 
y quemar ligeramente su superficie interior, conforme 
se practica para fabricarlos. Después de quitado el pol- 
vo carbonoso que le deja el fuego, se echa en él una 
foicloa de^ cal en polvo y de vinagre « y se tapa el 



tüiici : después se quita h cal, se limpia bien, se 
le eciia una porción de vino ó de vinagre , se tapa 
exactamente ; antes de llenarlo , se deja abierto por al- 
gunos dias , y se le echa uoa porcton de uvas estru- 
jadas « conforme se ha dicho para los toneles nui^vos. 

Cuando después de llenos los toneles viene la oca- 
sión de vaciarlos « no debe practícaise lo que dijimos 
de los que ya han servido « sino que dehe dejarse ea 
ellos la porción de residuo 6 alimento cada vez que 
ae vacian en los tres ados primeros « cuidando de ven- 
der en noviembre d en diciembre el vino que se pu- 
so en ellos la primera vez ; y en eneró ó febrero el 
que se puso en el segundo año , pues si se dejara 
por mas tiempo , tomarían mal sabor , el cual única- 
mente puede quitarse por medio del vinagre , renován- 
dolo por algunos años seguidos. Ksta propiedad del 
vinagre es sin duda la que dio motivo al uso de dejar 
siempre en los toneles el residuo ó alimento ; pero lo 
que es un remedio , no dehe constituirse un uso á 
práctica constante. En el tercer a fío se deja el vino 
en estos toneles el tiempo que se quiera , continuando 
después en lo sucesivo conforme se ha dicho antes. 

conveniente practicar un pcqucilo ai^ujero de 
cinco líneas en la duela superior de los toneles , ta-, 
pandólo con nna buena clavija. Los toneles deben es- 
tar á plomo con una elevación proporcionada para va- 
ciarlos; dejando un espacio suficiente entre ellos y 
la pared , para poder reoonocerlos , y recomponerlos. 
Para los toneles de vinos exquisitos se observarán las 
mismas precauciones , y se tendrán mas elevados « pa- 
ra poder colocar debi^ de estos los que hayan de 
llenarse. 
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• CAPITULO IV. 
De la vendimia. 

■ » * • 

$., L . I 

üfi mmMo flMtt fawiúbh pora ta veñáMa^ y 
i$ ÍQ$ meáifa, de pracOcaria» 

« 

Eb oh priaeipso ffenenlineate admitido que el tfem* 

So tplo pafa la Yenouinia es cuindo las uvas están mfti 
ums « paes qne en este estado mediante la fermenta- 
ción se obtiene de ellas k mayor cantidad posible de 
alcohol. Pero este principio general se halla sujeto á 
muchas excepciones ; porque en algunos parages laa 
uvas no llegan jamas á madurarse del todo , y en es- 
te caso es necesario cortarlas , aunque no estén bien, 
maduras , para no esrponerse á que se pudran , á cau- 
sa de la constitución liuraeda y fría que sobreviene 
en otoño. En semejantes casos debe vendimiarse cuan- 
do las uvas no adelantan mas en bu cepas. v 
Hay algunas partes en ias cuales se requiere que 
el vino tenga ciertas calidades , que son iocompav 
tililea con la madurez de las uvas. Algunas Te-% 
cea se prefieie fhbriear un vino que teo^ un oíat 
«gradabie « á ohteneile muy espírltttoao 6 may cae*» 
fado de alcohol ; y por cas» -de esla círcunatancifi 
puede may bien suceder que hayan de cogerse las 
uvas sin ser niny maduras. Cambien han de fid>ricaF- 
se algunas veces vinos blancos espiritnosos , cuya ca^ 
lidad puede muy bien conmiilcane. al .yiao , em-r 
picando para su fabricación am qne no sean del lo- 
do íTiaduras. 

Parece pues que no puede establecene un pila*. 

At 
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cipio general para determinar la época constante é fn- 
variable de la vendimia : ella depende del objeto que 
nos proponemos , del clima en que se halla la vi- 
ña , &c. , y para poder determinarlo es necesario obrar 
en cada cosecha según lo que la eiperieocia ooft lia 
-tnseñado en aquel terreno. 

La madurez de las uvas no puede tomarse como 
legla invariable para la vendimia, porque en algunos 
parajes de nuestra España y en otras partes se dejan 
desecar ciertas uvas en las cepas para obtener un mos- 
to muy azucarado « y febrlcar vinos muy licorosos. 

Pasemos á recurrir sttceshnmiefile lo que se ob* 
i«rva en varios Tiaedos^pafa hacer la debida ^iUoh 
cioa de los priacípk» es£iblec¡do9« 

«OllTler de teres obsevva coa mucha taaoa qtm 
ti la véáa nqtHin mmba cknch i inMgmcia A« 
rsnti todo el tUmpo á$ cuidarla , a frimlpaimaM 
ií fimio d» la vendimia al debe llamar toda min»' 
ira aímckm « para poder sacar de lot fralóí con qm 
am favorece la divina omnipotencia la mayor perfección 
-en m calidad y atandancia. Añade este célebre agr^ 
nomo que las cosechas de tos demás frutos pueden en- 
cargarse á otro , en las cuales el interés solamente 
consiste en la cantidad del producto^ siendo la cali- 
dad igual \ pero qtie la cosecha del vino exige ne- 
cesariamente la presencia y la vista del propietario. 
A esta imperiosa necesidad de examinar por si mis- 
mo las operaciones de la vendimia debe atribuirse la 
costumbre general de pasar desde los pueblos á la 
campaña al tiempo de la vendiaiia. 

No están muy remotos los tiempos en los que 
se anunciaba con fiestas públicas la época de la ven- 
dimia , y se celebraba con solemnidad en casi todas . 
las partes en que habia vifíedos. Los magistrados acom- 
pifiados de labradores inteligentes y prictíoos pasalun 
i los alto df ka tifiados , para juzgar del estado 
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7 madurez de laa uvas , y nadie tenia facultad de 
vendimiar hasta que se daba el permiso con una so- 
lemne proclama. Estos antiguos usos se observaban 
en los países famosos por sus vinos V mirando aque- 
lla reputación ^ como qimi propiedad común á todo el 
pns^; y aun(¡ue seDMjant&bcostunbne no eaiecia -dt 
ttoonTenieiites , qaicá'.€]ÉMMiN^erTacion de aqiie« 
lUi iuoti aAbMT.k^gani^ tepotadon que han coa- 
«ervado los^TincM de Burdeos , de fioisoda y d^ 
otn^ patek AMsHaaRiae/^ ÍBe quim ^'eteiavitttd 
nú. Kglamento de esta espede , y se iofoctlán pare, 
peoscríbirie d derecho sagfsdo de propiedad de 11- 
Wtad,&c., y se diaár^^e el ínteres general esfft^ 
lá garantido con d interés del propietario : sin entraf 
m esta cuestión óbserrará^ntaMtte^ dioe aqiifll lotor, 
que el establecimiento de aquellos usos parece demues- 
tra su necesidad , porque supone unas causas que^ 
obligaron á ello. Yo añadiré á esto , continua él mismo, 
que la abolición de semejante uso ha puesto la for- 
tuna pü})lica al arbitrio de algunos particulares ; que 
el individuo que vendimia antes de tiempo pone á 
lus vecinos en la precisión 6 alternativa , 6 bien de 
practicarlo igualmente antes de tiempo , 6 bien de 
perder una porción de sus uvas ; (|ue los extrangeros 
no teniendo una completa seguridad en sus compras, 
, suspenden á estas por falta de confianza. £1 indivi- 
Míd» no AMie sino jo que le inteiesff eií aqud 
ieiÉnte ; toca áil»^ ItiÜiii prevtfHr los resoltados pe- 
ra do ñicesive^ eUk#l|i boosérv^ 
esta confianza , sint&»^o«d* d^teié^ no es días qne 
^#at Incha de ámjomnÉm ^ e¿te d fabricante y d 
íMCsumideft i-':i<II «'•¡•l'jt.:t) • S n- \i ., * m ; 

■M:-'^ Todes convidBeii qse^^el^^MBiento mas &vorable 
para lá Tfladimia es geoenlBKflle d de la nadares 
de las uras; pero pan determinar 6 fijar este tér- 
mino de inadnies p». oecesario leuaír las sigoientea 
señales: Mft 



1? fil pedúnculo 6 pezón dé los ndiaot lis 
de tener un cobr obscoio^ el qoe «e expreat en bt 
provincias con dístíatns j pecnliara non&m. 

ft? LoB nclmw están colgando. 

3? Los granos de las uvas han pevdido su ds* 
reza ; su película se ha vuelto delgada j Hanrittcie*» 
te, según observa Olivier de Serres. 

4? Los racimos y los gnnos de lai a?ai uáe§*^ 
prenden fácil rr en te. 

5? El zumo de las uvas es sabios» • diike« es- 
peso y viscoso. 

6? Las simientes de los granos carecen de susían' 
cia glutinosa ó pegiyosa « según observé Olivier és 
Serres. 

La caída de las ho^s mas prontamente anuncia la 
vuelta del invierno , que la madurez de las uvas : por 
tanto este señal debe mirarse como falaz ^ como tgual- 
inente el que se pudran las uvas , lo que puede pro- 
Tenir de mil causan diversas , sin que alguna de ellas 
pueda considezarse como una prueba de la madurez 
dic aqoel íhitD. No olxrtaQtc eoamlo las lieladaa ha* 
can caer las hojas , no pueda diferine mas la Yendü^ ' 
mia , porque las üybs no se hallan en estado de po» 
dene maanrar* Si se dejasen por mas tiempo en laa 
cepas , se podrirán Indefectíblemente , excepto en loa 
climas mpy calientca , en los qne la atmosfera se man» 
tiene muy seca « y llegaado por consiguiente las nvas 
I roadniane^ se desecan y adquieren la propiedad 
de dar un vin> mas Inerte y mas licoroso. 

En Francia en el afío 1769 estando las uvas ver- 
des todavía , dice Rozíer , sobrevinieron unas heladas 
en los dias 7 , 8 y 9 de octubre. F'stas uvas nada 
ganaron quedándose en las cepas hasta fines del mis- 
mo mes , y resultó un vino agrio y de mal color. 

Hay vino de ciertas calidades que no puede lo- 

.giaise sino dejando secar en las cepaa á los racimos 
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con que se ha de fabricar. Asi es que en Ri?esal« 
tas y en las islas de Candía y de Chipre se deja 
tomar á la uva un color obscuro , como curtida ^ an- 
tes de cortarla. Las uvas que se cogen en Tockay 
se hacen secar ; y lo mismo se practica cob las uvas 
para fabricar ciertos vinos licoioaos de Italia. Los vi- 
nos de Arbois y de Cbateau-Chalona ea el Franco 
Condado se fid>r¡caii' con iim quñ na m mdioiaa^ 









mi» 





ToDiiloe y ea otns ptitet ae ftbriai el ?loo Uam^ 
do t cogiendo laa oras en tiempo teco, y 

Ujp m Bol ardieijét; ae eatíenden tobre nnoe w 
M , piocoiandi^ ^llpUai no ae toquen entie ai ; ae 
ponen al má dioiiía sariúi, y ae enciemm cnaado el 
mi Im paaado;ae quitan con cuidado los granos oue 
«c pudren , y cuando el racimo se halla niaFcm-. 
tado y deaecado ae aiqiau i la prensa , y ae liace fep> 
mentar. * 

Olivíer de Serres dice expresamente haberle ma- 
nifestado la experiencia , que el esta Jo de la ¡una pa- 
ro vendimiar es mejor en su menguante que en su 
creciente fara que el vino se conserve. No obstan* 
te opina aicho autor que cuando la uva está madn- 
ra , es mejor consultar al tiempo que la luna , cuya 
opinión sigue también el sabk> Chaptal. 

Pero hay algunos clima» en los cuales las uvas 
jamas llegan á madurarse del todo , como en los mas 
de los terrenoB del norte de la Francia , en cuyo e»» 
fo ae liace la TendinHa con laa uvaa Terdes , para no 
eraoneiae i que se pudran en laa cepas ; el otofio 
homedo y llavloao no podrJa afno peijudicar á la ma- 
la calidad del jugo de laa u?as« Todoa los yiüedoa 
de los alrededores de París se hallan eo este caso : 
por esto las vendimias se hacen allí antes que en el 
m^i^ ^ ^ ^ diofldig jgg ovaa van nladnfáodiOiBe wt^f 



y ím t^mqdft d ^afe^ del «al taya dlsainuyendo^ 
porqae el aire es muy ^eco. • 

1. Alaanfdojie ha detenninado y asegurado h necead 
dad: dé la. Tendiink « Mían todavía tomar amebas pce-t 
oaadoiei antes de verífícada. En general, oo debe, 
eñpeiafte el tiabi^ de k Teiidioiia sino coando el 
«etreiio y laa nYaa estaa aeoost y que por otra par* 
te d tíanpo se presenta oon muestras efídentes de' 
roanteneise büeno para no tener qae interrumpir loa^ 
trabajos. Olivier de Serres encarga de no vendimiar, 
hasta que el sol haya disipado el rocío que se de- 
posita en las uvas por el fresco de la noche ; este, 
consejo de Olivier de Serres es tanto mas juicioso, 
cuanto la observación ha hecho ver que las uvas co- 
gidas en un tiemjx) frió, fermentaban mas lentanien- 
te y con mas dificultad que cuando, se han co^ido; 
,en tiempo caliente. 

-* Es necesario , pues , aprovechar no solamente un dia 
bueno para coger las uvas sino que es muy conve- 
niente nacer , en cuanto sea posible , que la colee-* 
cion de todas aquellas que han de entrar en un mis-, 
mo lagar , se haga bajo una misma temperatura ; y ea . 
el caso que esto no sea posUile es necesario tener to» 
das laa om en un parage callente , á fin de que to* 
men nn mismo grado de. calor antes de estrujarlas* . 

Pero si es necesario tomar precaociones para «se- 
gurar la época de la vendimia « es preciso también 
tomar las medid(u conraientes para practicarla* Un . 
labrador inteligente jamas destina para cortar las uvas 
i ke trabajadores poco ejercitados é ignorantes ; y . 
como esta parte del trabajo de la vendimia no es el 
menos interesante , harémos aobre él las siguientes se- 
fleziones 

I? Es muy conveniente tomar un número sufi- 
ciente de trabajadores para obtener en un solo dia 
la, vendimia suficiente para llenar un lagar ; este es 
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ci üiiico medio de lograr una fermentación bien igual. 

ft? Deben destinarse á este trabah únicamente 
las personas ejercitadas en éL Los trabajadores nue« 
wos ó que ae áestUañ pcur primera rez i eate tnÜMK 
¡o han de ser pocos. 

3? I>ebe diestioarse wiTuNnbfe inteligente y if* 
gido para dirigir este género de trabajo. 

4? Deben cortane moy cortos los peddncslos 6 
pezones de las ovas, usando al efecto de tyens.d 
instrumentos cortantes que sean buenos. Hay paraxea 
en que podan con Ja uáa del dedo pulgar deiconé» 
peto regularmente con una podadera» &c. 

5?. No deben cortarse sino las uvas sanas^ y ma* 
duras ; ha de cortarse todo lo que esti podrido, de- 
jando en las cepas las que todavía son verdes. En 
todos ios países en que se pone mucho cuidado en 
obtener viucs de buena calidad se hace la vendimia 
con dos ó tres intervalos. En general la primera ti- 
na que se llena con las primeras uvas que se han 
cortado , se reputa siempre por la mejor ; las uvas 
están nías maduras ; los granos de los racimos son mas 
iguales ; y la madurez es mas perfecta y mas uni^ 
forme en toda la ma¿a ; por otra parte el primer cor- 
te recae regularmente en las uvas que por haber 
estado mas «puestas al sol , que las restantes , se 
lian inadlifado pliineio , y ha de resaltar de eUas vi- 
lio de jdbiór calidad. No obstante hay palMS en doiH 
de^' lUíttI' las Tides en un solo tiempo d sin ia« 
terrapdofi ^ cortando indistintamente todas las mni 
Be exprime deApcUas el jngo sin escogertaa , resaltan* 
do 0008 vinos inferióles á lo que podrían ser « si se 
tomaran las debidss precauciones ea la operación da 
la vendimia. ¿1 Langoedoc y la Provenza , dice Ohap* 
taK ofrecen sobre todo ejemplos de este descuido; 
en donde ia grande abundancia de vino que dan sus 
cosechas ^ cansa de .que no se tomen un trabi^ 



minucioso en sus operaciones ; bien que por otra par* 
te seria inútil, respecto de que la mayor porción de 
# 8US vinos se destina para destilarlos. No obstante 
cuando fabrican el vino para beberlo trabajan con la 
debida precaución. 

Hay varios parages én que se hace la vendimia 
con intervalos , singularmente para la fabricación del 
vino blanco ; conforme se practica en las inmediaciones 
de Agde y de Beziers. Estas reflexiones nos manifies- 
tan igualmente que en cada pais reinan costumbres par- 
ticulares , siendo muy difícil establecer en esto unos 
preceptos generales. 

Mr. Mourgues insertó en los jornales de física 
una observación , en la cual hace ver la necesidad 
que hay muchas veces de vendimiar en dos distintos 
tiempos : en 1773 los vinos del Languedoc fueron 
muy verdes , porque sopló un viento muy fuerte y 
muy hdmedo en los dias 12, 13 y 14 de junio , mar- 
chitando y castigando las vides que estaban á la sa- 
zón floridas ; las nieblas que sobrevinieron en los dias 
16 y 17, y el calor que se experimentaba en aque- 
lla época desde las 7 de la mañana , desecaron y que- 
maron la flor maltratada y rota. Los vientos calienten 
que reinaron á últimos de junio hicieron brotar una 
multitud de racimos nuevos : se practicó la vendimia 
desde el 8 hasta el 15 de octubre; la fermentación 
fue pronta y fuerte , bien que de corta duración ; y 
el vino que resultó fue verde y en corta cantidad. 
8e habría podido remediar este mal resultado , hacien- 
do la vendimia en dos tiempos separados. 

6? Para cortar las uvas maduras , pueden observarse 
en general las siguientes reglas ; á saber , no cor- 
tar sino las uvas mas descubiertas , ó que hayan esta- 
do mas expuestas al sol , que tengan los granos mas 
gruesos y mas colorados , y dejar todo lo que está 
mas abrigado y muy inmediato al suelo ; preferir las 

S 
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uvas maduras mas iiuficdíatá^ al pie de ios smiuax- 
tos , &c. 

En los viñedos donde se fabrican hs diversas ca« 
lidadcs de \inos de Burdeos , se ci>cugen las uvaa • 
con cuidado ; pues el modo de escoger las uvas co- 
locadas es diferente del que se practica pata las nYa# 
Uaacas ; en el^rimer cato no ae cogen los grano$, 
ni podrido» ni verdes on el segando se cogen loi 

Sinos podridos y mas madnros* y no vuelve á po-^' 
ne segunda vez hasta que las nvas tengan lao- 
chos. granos podridos» Esta operación se piactica tan 
mínacíobameote en algunos países , que nacen durar 
la vendimia hasta dos meses. Paia los víaos negros eá 
algunas partes hacen esta operación de escoger -las uyaa 
.en dos veces; en otras para el vino blanco la practJcaa 
;en tres ó cuatro i, y en otras hasta en cinco 6 seis. 

Kn algunas partes no creen conveniente que la 
vendimia se componga enteramente de nvas niuy ma- 
duras , temiendo que el vino resulte dulce en extre- 
mo , á cuyo fin les suelen meaclar ana porción de ra- 
cimos no tan maduros. 

Hay ciertos paragcs en que las uvas no llegan 
jamas á madurarse del todo ; y por consiguiente no 
piicljé'ndose formar en ellas la pc^rcion de principio 
azucarado necesario á la formación del alcohol , se 
hace la vendimia antes no vengan las escarchas , por- 
que las uvas tienen un principio áspero , el cual co- 
munica il vino una calidad partlQular* Se ha obser- 
vado en aquellos paiseSt.ipe jsí laa^rasdan un pa- 
so mas hácia la madurez , producen un vino de cali- 
dad diferente. 

7? Después de^cortadas las uvas lian de Cflocar- 
se ea cestos ó canastas , advirtiendo qoe estos no' haa 
de ser muy grandes ^ á ñn de que estando las uvas 
muy amontonadas no se pierda en valde el zumo de 
W. iBisaias» No obstante ^mo es jútff dificU de . tras- 



ptílfir Its ivas de la Yiáa al lagar , sla que dqea ée 
alterarse por' la compresión que sufren , y por consi- 
saieate sin que se expriman mas ó menos , no de- 

' leu emplearse los cestos sino para recoger las uvas 
á proporción que se van cortando , y luego de ha- 
ber llenado los cestos se vacian en cubetas ó ba- 
nastas dispuestas para llevarlas á cuestas , á fin de 
trasportarlas al lagar con coniodidad. Este traspoite 

fTfie nace con carros ó con animales de carga , ó por 
medio de trabajadores, según las localidades en que se 
practica li vendimia. Eu los carros por razón del tra- 
queo las uvas vSufren unos sacudimientos que las es* 
trujan : el movimiento de la caballería es mas saa- 
Te 9 mas regular , y no padece tanto la vendimia : se 
usa de las banastas con correas 6 sogas cuando las 
uvas son muy maduras y peligran de cha&9f 
se , especialmente cuando la bodega está poco dia* 
tante. 

En Champafia ponen las itm en cestos grandes^ 
^e llevan á la bodega sobie caballerías , cabrienda 
aquellas eon un lienzo grande para raitígar la acdon 
diel sol t y no dar Ing^r á h fennentacioa , las que 
guardan después á la sonbn basta la nocbe* 

Hs las mdkt dt disponer el zumo d$ las mm 
^ para la fermüíaeíoo* 

Las uvas maduras se pudren en las cepas, y debe 
considerarse como un verdadero efecto del arte la fa- 
cultad de convertir el zumo dulce y azucarado de 
este fruto en un Ikor espirituoso ; cuya transmuta- 
ción se veriñca mediante k feimentacion que expe<- 
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rímenta dicho zumo. El molo tic disponer las uva* 
para la iermenfacioii es diicreníe en diverbas partes;^ 
pero como las diferencias de una operación tan inte- 
resante están fondadas en principios , es muy opor- 
tuno darlas^ á conocer (i). . . 

Pllnio nos dice que se cogianjas OTas QO poco 

> antes dé estar nudoras, que se hacían secar al sol 
ardiente por espacio de tres dias. revolviéndolas tres 
veces al dia « 7 se estrujaban aP cuarto dia* * 

fin algunos paiages de noestra España , especial* 
mente en las inmediaciones de S. Lucas.de Bárrame- 
da suelen dejar las uvas expucstsa á la fama del 
sol ardiente por espacio de tres días. 

En la, Lorena en algunas partes de Italia « en la 
Calabria y en la isla de Chipre se hacen secar las 
\i\'us antes de sujetarlas á la prensa. Cuando se quie- 
ren fabril ar vinos blancos licorosos, es cuando prin- 
cipalmente se hacen secar las uvas, á fin de obtener 

^un mosto mas denso « y de moderar con esto la íer« 

* mentación. 

• Parece que los antiguos conocían no solamente el 
arte de desecar las uvas al sol , sino que tampoco ig- 
noraban el método empleado para cocer y espesar el 
mosto ; lo que les did fundamento para diátin^uir, tres 
esp^ícies de vinos cocidos , ilaniándojos passum , defru^ 
$um y sapa. Hacían el primero desecando las uvas 
al sol ; fóbiteaban d segundo reduciendo el mos- 
to por mhad mediante la acción del calórico , y pa- 
ra el tercero espesaban el mosto hasta reducirlo á un 
tercio 6 un quinto, fistos métodos se practican toda*>^ 
vía actualmente; y verámos hablando de la fermen-* 

I 

(i) Trdioíé aquí túUoitmU é§ la práctica y dé ht fen6' 
nuHoé ^pte presentan la observaeÜM y la captrieneia ; pt»u 
ftu á la exposición teórica deben preceder los hechos em qua 
*(la te funda , para gM aquella sta faoU 4 tateligibU, 

Na, ' 
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tacioo que poclemüs dirigir y gobernar á esta coa* 
ventaja , haciendo espesar una porción de mosto , al 
cual se me2icla después con el resto de la masa fef- 
mentante; y verémos también que e^íe método es 
infalible para comunicar á todos los vinos un gnid» 
de fuerza qiic no podría comunicárseles por otro me- 
dio mas oportuno. 

Una grande cuegion ha dividido por mucLo tiem- 
po las opiniones dAos agrdnomoa; á saber, si es d 
no ventajoso desoobajar las ovas. Ambis opiniones tie- 
nen sns partidarios « y escritores de mérito ium abo- 
fado por eottambas. Es de creer qae en este pcrato^ 
como en otros mochos casos se ha querido ser demai» 
iiadO' figuroso ; y reduciendo 2a caestioo á sa verda- 
dero ponto « se podrán terminar fiuálmente estas düé«> 
•lencias- ; 

£s na hecho qae el eseobajo* ee áspero y acer*- 
¿O9 y. no ' puede negarse qne los vinos fabricados con 
Bvas IM> desgranadas, m participan de esta calidad- 
Pero hay vinos débiles y casi insípidos , como la ma- 
yor parte de los que se hacen en los países húme- 
dos, en ios cuales el sabor ligeramente áspero del es» 
cobajo realza 6 exalta la falta de sabor 6 desabrimiento 
Batura! de aquella bebida. Asi es que en el país de 
Orieans después de haber practicado en los principios la 
operación de descobajar la uva , se vieron precisados á 
abandonar este método, por haber observado que de 
Jas uvas descobajadns resultaban unos vinos que se 
alteraban mas fácilmente. De los experimentos practi- 
cados por Don Fr. Gentil, monge bernardo en Bor- 
coila resulta que la fermentación se hace con roa» 
nierza y con mas igualdad en el mosto mezclado con 
escobajo , que en el qjiie i^arece de él ; de modo que 
hijo este respecto el escobajo puede 'considerarse co- 
mo un fermento ventajoso en todos los casos « en que 
podia temeiae que b fermentación fuese ienta é íq^ 
completa. 
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*' Ea las íiímediaciones de Bárdeos se suden des- 
eobajar con cuidado todas las uvas coloradas , cuan- 
do quieren obtener un vino espirituoso ; bien que 
practican esta operación con mas 6 meaos rigor , se- 
gún el grado de madurez de las uvas ; asi es que 
descobajan mucho , cuando las uvas son poco maduras 
. ó cuando ha habido heladas antes de la cosecha ; pe- 
ro cuando las uvas son muy maduras , no se quita 
el escobajo con tanto rigor , á fin de que no salga 
un vino demasiado diilcc. Según las observaciones de 
Mr. Lakidie debe quedar con el iiiuoío uua porción 
de escobajo pftfftAb^ilitar la fermentación. 

Las. uvas h]«Dfpr ie descobajan ; y la experien< 
da. ha hecho ver qne las ovas descobajadas daban 
anos vinos menos, espirituosos , y mas fáciles'de al- 
terarse. 

Sin doda qve el escobajo no aüade ni onita na^ • 
éa al principio azucarado , ni al aroma ; y bajo este 
doble punto de vista , él no podría contribuir por 
sus pllneipios ni i 1» ftieñu., ni al color dei vino : 
pero con su ligera asperean pnede corregir con ven** 
taja la debilidad de algunos vinos t ademas facilitanjJ* 
h fermentación , contribuye á que se verifique uña 
descomposición mas completa del mosto « y ¿ formar 
todo el alcohol posible. 

Sin apartarnos del punto que tratamos , pueden 
también considerarse los vinos bajo dos puntos de vis- 
ta con respec:o á sus usos ; esto es , 6 bien se des- 
tinan para bebida , ó bien para destilarlos. Los 
primeros deben tener unas calidades , que serian inií- 
tÜeá á Jus segundos : el sabor , que constituye casi 
todo el mérito de los unos , de nada sirve para la 
«alidad de los otros. Asi es, que cuando se destina 
el vino para destilarle, buscamos solamente los me^ 
dios de poder obtener mocho alcohol , sin que nos- 
iotesese si el licor es d no áspero 6 acerbo : en es^ 



te ca o seria Bit trabajo perdido él desoébajar las 
uvas ; y aun serla mas ventajoso oo practicarlo , pa- 
ra que la fermeotacioa sea mas completa. Peio si se 
destina el Vino para- bebida « entonces es oecesarlo 
procurar que á stt sabor agradable leuna on okr ex- 

Suisit» ; á cnyo fin se debe evitar y apartar coa cni** 
ado todo lo que podría alterar estas calidades inte- . 
résantes dei vino, fisto supuesto debe mirarse cqmo 
Tentsjoso separar el escobajo antes de k fernieota* 
eSon, escoger las uvas, y limpiarlas con precaa* 
Cion. 

Es una opinión generalmente admitida que el es- 
cobajo produce los efectos siguientes ; á saber , i? fa- 
cilita h fermentación ; 2? contribuye á hacer el vino 
mas permanente : 3? hace el licor ligeramente áspero 
y acerbo. Bajo estos datos ciertos debemos gobernar- 
nos. Dejando el escobajo en el líquido fermentnnte se 
comunica al vino la propiedad de poder conservarse 
mas tiempo, pero resulta un poco mas áspero: al agró- 
nomo ó cosechero toca calcular las ventajas y ios in- 
convenientes de estos resultados , y resolver según sus 
""^ereses 6 según el objeto que se proponga. Proba- 
blemente fundados los agrónomos en el conocimiento de 
estos efectos , que la experiencia les presenta ú su Visti 
contiiiiiam¿nte , suelen descobajar las uvas por capri- 
cho ü por costumbfé en ciertas, partes , y no lo practi- 
can en otras, fin d mediodia de la Francia en donde el 
vino por naturaleza es generoso ^ el escobajo no baria 
mas que afiadir una aspereza desagradaide á una be- 
bida ya de por sí. bastante fuerte : asi es que en dir 
chos paises se suelen descobajar las uvas con que fa* 
brican los Vinos destinados para bebidas , al paso qiie 
dejSn fermentar con el escobajo las que reservan para 
la destilación/ El gusto ó el capricho pueden inducir al- 
guna diversidad ; peto esto no st opone á ios principios 
establMdos. 
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JBit general para déscobajar las uvas se sirven de 
ana hoxquiUa de tres puntas, la. que el trabajador re- 
vuelve y agita circularmente en el Jagar en donde se 
han puesto Tas uvas : con este movimiento rápido se se- 
paran los granos del escobajo . y se hace subir á est^ 
Á la siiperHcie , de donde se separa con las manos. 

Tannbien puede separarse de las uvas el escobajo por 
medio de una criba ordinaria hecha con mimbres apar- 
tados unos de otros cuatro ó seis líneas , y cubiertc^ 
con una tapadera de mimbres cerrados. Pero tanto si se 
descobafa, como si no se descobaja , es necesarig estrujar 
hs uvas , de lo que vamos á tratar ahora. 

El método de estrujar las iiva¿ ei casi igual en (odas 
partes ; cuya operación se practica comunmente den*- 
tro de una ci^ cuadcada , abierta por arriba que tio- 
oe cuatro pica de ancho t ana hém están constniidoa 
■CMi littoiiea de madera « entre loa cuales se deja uá 
pequeña intervalo, de moda que el gfana de la xm 
fio pueda pasar por elloi» liata eiga m caloca sobre 
di lagar « sobre el eual se sostiene por stiedie de 
vnos madeaos laicos y gruesos qjae descansan sobre 
loa bordes de este» A proporción qoe va. llegando la 
vendimia se echa en la caja « y de seguida na traba- 
jador la estruja fuertemente y con Igualdad por me- 
dio de unos grandes zuecos , 6 de unos zapatos fiieri- 
tes puestos en los pies , 6 simplemente con estos. Es- 
ta operación se ejecuta apoyándose con las dos ma- 
nos sobre los bordes de la caja, y pisoteando rápida- 
mente la vendimia. El *zunio que cuela cae en el la- 
gar por los intersticios de los listones de la caja, 

Sjedando solamente en ella el orujo ; y luego que 
trabajador conoce que está espririiido el zumo de 
los granos, IcvaiUa una tabla que fonua una parte 
de ano de los lados 6 del fondo de Ja c:jja , y con 
ha pies hace caer el orujo en el lagar ó fuera de 
^4 segon el intento que se tiene de iiacer fermea- 
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far el moité juotameote con el erojo , 6 biea sin es- 
t& Desembarazada la caja de este jn'lfflier piodneto , sc> 
echa en ella nueva cantidad de uvas para ettni|arlas 
del mismo modo , y sé va contíndasdo as! luurtm que 
se ha llenado suñcíentemente el lagar ^ 6 basta que 
se ha concluido la vendimia 

Hay partes en que estrujan las ovaa dentro de 
cubetas. Este método quisá es mejor que el prioie* 
ro en cuanto ai efecto ; pero es mas lento « y no 
puede emplearse para loa viñedoa muy grandes 6 do 
mocha estension. 

También hay p.iises en que se echa la vendm'ri 
én el lagar á proporción que va llegando de la vi- 
fía ; y luego de haber empezado á escitarse la fer- 
mentación, se separa con cuidado ei mosto que sobre^ 
nada para echado en toneles donde se concluye la fer- i 
mentación. lnmediatan]cnte se esprime el residuo con 
la prensa , para obtener con él un vino que gene- 
ralmente es mas colorado , y menos aromático que el 
primero. 

£a Borgona lue^o de haber echado en el lagar 

(*) No ohstaaU uria ma$ vetUajcto recoger t9Ím ta vendi- 
mía para Ueaar wt lagar « y «o estrujorla hatta que puátere- 
-dar batiaate tnoHo *» pnra completar la operación de una tina^ 

Por esfe medro en pf>co tiempo te Hemiaria la tira , y la fer* 
mentación verifiearia simuftanea/.itnte , empezando y con- 
cluyendo á un mismo tiempo en toda la masa } io ^ue es muy ven" 
tajoso para ei resultado» SI méi^o de estrujar las uvas d 
proporeha que van Uegaado de la vida ^tm puede ser iadifi' 
rente iino en los climas meridionales ^ en donde por ser la 
uva muy ar.warada se deja en la tina por e^p ció de diez 
ó doce días j pero esté método seria muy perjudicial en los 
púises en qus la uva por ser poco axucarada no puede eu/rtr 
una fermentaeion larga. Por esta ratón en loe viátdos de estos 
paieee tUtimos se destinan muchos trabajadores para estrujar 
la^ uvfii destinadas á un lagar luego de recogida la veodUmai y 

para recoger á uta con la taayor prontitud* ' • 

• I 
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toda la vendimia que se quiere hacer fermentar , ba-i 
jan en él dos ó tres hombres , las cuales estrujan coa 
los píes , y esprímen con las manos todas las uvas 
que hay en el fondo 6 que sobrenadan en el líqui- 
do; cuya operación continúan hasta que les parece 
que han entrujado ya todas las uvas. 

En general cualquiera método que se adapte pa- 
ra estrujar las uvas , tuda lo perteneciente á esta 
opetacioa importante puede reducirse al siguiente 
principio, ^ 

Las uvas no podriao sufrir la letmentaclon tsgh 
ntttosa « si medisQte una presioo propoicioiiada no 89 
cstrajeie de ellas el «uno , para sujetarlo á la accjoa 
de las causas, que deterfninan el molimiento de b kr^ 
mentación. 

De este principio fondamental se signe ^e noi 
solamente deb¿ti emplearse los medios necesarios pa* 
fft estrujar las uvas , sino que esta operación no sal« 
dría perfecta sino en cuanto loa granos de las uvas 
sean estrujados con igualdad : sin esto la fermenta- 
ción no podría continuar de un modo uniforme ; el zu- 
mo esprímido acabaría el período de su descompo- 
sición antes que ios granos , que no hubieren sido es- 
trujados , Ja hubiesen empezado ; lo cual desde luego 
presentaría un todo cuyos elementos no guardarían 
entre sí relación. No obstante si examinamos el esta- 
do que presenta las uvas estrujadas que se ba apoya- 
do en la tina, nos con venceré a os iacilmcüte que la 
operación ha sido siempre desigual é imperfecta: pa- 
ra esto basta reflexionar un instante acerca los meto- 
dos groseros 6 toscos que se han empleado pan es« 
trujar las uvas , y no nos adminrémos de la ia^per* 
feccion de los resultados. 

Parece pues ^ue para dar i esta parte tan inte- 
resante del trabajo de la Tendlmia n|i grado de per-i 
feccion conveniente « seria dccesario si||etar á la pr¿íoa. 

O 
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d^estnijar de una vea todas la qw qae 'se hm ie enn 
plear para una tina ; entonces todo el zumo recibido ea 
esta, sufriría á on oiisroo tÉempo k fermentación espoo* 
tanea. Por este solo medio el moTtmlento de descom* 
posición se verificaría en toda la masa, de on modo 
Igual ; la fermentación serla nniforme j simnltanea en 
todas las paites de aquella ^ y sedales qne la 
anuncian , que la acompañan , y la sabsigaen no serian 
turbadas ni confundidas por movimientos parciales. 

Sin duda el mosto sepnrado por este medio del ra- 
cimo y del orujo forniaria un vino menos colorado, 
que quiza .^cria mas diíicil de conservarse ; pero este 
inconveniente podria remediarse mezclando el orujo 
csprimido con el mosto á fin de hacerles ienueniar jun- 
tamente. De este modo se lograrían todas las ventajas 
del antiguo método de estrujar , reuniendole las del 
método nuevamente propuesto que son muy ciertas, 
pues que por este medio se obtiene una íermentacion 
tan igual como puede ser, y se evitan las fermenta- 
ciones parciales é iniperfecías , las cuales ao puedea 
dar sino un resultado defectuoso. 

Por una consecuencia de este ptínciplo que aca- 
bamos de manifestar debe oroeuraise llenar la tiiiA 
dentro de veinte y cuatro nana. En todos hm Titfe^ 
dos de Bofigofia se terminan las^endimias dentio de 
dos 6 tres días. Los numerosos trabajadores qpie allí 
se reonen para hacer la vendimia recorren socestvamen- 
te todos sus puntos , y prestan snficientes braaos para 
que la vendimia pueda concluirse dentro de pocos días 
en todo aqnel patet Un tiempo muy dilatado trae con» 
sigo d grave inconveniente de uim serie de fermenta» 
Clones sucesivas , las cuales solamente por esto son 
todas imperfectas : una porción de la masa ha fermen- 
tado ya , cuando la fermentación apenas empieza en 
la restante. El vino que resulta es pues una verda- 
dera oiej^la de muchos vinos mas menos fementa- 
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dos. En Italia y en España ¿anJe el clima y ei sue- 
lo son nías favorables á h cultura de las vifías , y 
en donde los vinos no pueden dejar de ser escelen- 
tes si se cultivan según los hueiios principios, y se 



se ¿uclea emplear muchos dhs para reoDger las uvas 
destinadas á la. misma lina ; se va echando aoGCsivaineii* 
te ea eUa la vendimia teet^áBL cada día « y por este 
medio no se logra sino ana ¿rmeotacioQ meóos perfec* 
ta y siempre perturbada ; de modo que es ñas dificil 
de obtener un vino bueno con este m^odo á igual* 
dad de cívconitancfais : algunas reces se emplean de 
quince á veinte dias para llenar una tina , en la cual 
ae echa vendimia cada dia.- 

£1 labrador inteligente y cuidadoso debe determi- 
nar el niíniero de vendimiadores según la capacidad 
conocKla de la t'na ; y cuando por nna lluvia ines-* 
perada se han de suspender los írabains de su cose-^ 
cha, necesariamente ha do dejar fornicatar con separa*^ 
cien lo que se hnlla ya recogido y puesto en la ti- 
na ^ antes de espon^rse dentro de pocos dias á que 
se perturlie el movimiento de la fermentación , y á 
que se altere la naturaleza del producto con la adi- 
ción de un mosto acuoso y fresco. 

Aunque las vendimias se practiquen generalnjente 
del modo que hemos indicado , no obstante no pue- 
de mirarse como absoluto y esclusivo este método de 
estrujar las uvas , y de hacerlas fermentar en el la- 
gar: para hacer los vinos blancos, se obra de otra 
nanenu En CbampalSa « por ejempb , se liacen fermeft' 
tar *loB vinos tinlos en el lagar « y se estrujan las uvas* 
en la caja arriba espresada; peco en loa puntoa en 
que se fiibrican vinos blancos espumosos , siguen un 
siétodo diverso. 

. A ,este fin se recogen las uvas mas maduras y mas sfr* 
ñas, se separan de eUas los granos secos^ podridos y ma* 



practican las vendimi 




étodos mas ventajosos. 
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jidas« y se ponen en cestos grandes « los cuales se Ué-^ 
Tan á la prensa sobre caballeiías , teaieD<k> la p^ecal^ 
cion de cubrirlos con un lienzo grande pára preser» 
varios del ardor del sol , y evitar toda fermentación. 

Los cestos que llegan durante el dia , por la oo* 
che se ponen en la prensa,. la cual suelen cargar con 
veinte hasta cuarenta cestos , según, su fuerza y sus 
diaiensiones (*). 

Concluida esta primera operación , habiendo la- 
vado , limpiado y untado la prensa , se comjjrime 
la vendimia, dándole tres prensaduras sucesivas y rá- 
pidas , <5 bien dos , y el primer chorro de la terce- 
ra. Esta operación se hace en meaos de una hora, 
cuando los operarios son prácticos en el) a. El vino 
se recoge en una cubeta colocada debajo de la pren- 
sa. £1 mosto esprimido se echa después en un to-' 
lid , en donde se deja Bpom toda la noche : por la 
«allana los trabajadores lo encasan en phwtes 6 ca« 
l)€tos preparados « azufrados ^ y bien lavados. 

Pan sacar el mosto que todavía tiene e) onijo»> 
se le da otra prensadura « cayo líquido suele mezclar- 
se con d primero. Se deja bien escarrlr la prensa- 
por espacio de noa hora poco mas 6 menos. Se le 
da todavía una segunda prensadura , y ann una ter- 
cera, pero el vino que sale de esta es muy inferior* 
Enfin sacan el residuo , lo desmenuzan y le dan do» 
é tres prensaduras , hasta que el orujo está comple- 
tamente seco , y se van llenando sucesivamente y en- 
vasándose en pipotes ó cubetos los mostos de las pri- 
meras , segundas y terceras prensaduras á proporción 
que van saliendo. 
Cuando se quiere fabricar vino calorado « se estrujáis 

(♦) Cuarenta de estm chatos darán ItquMo para llenar d& 
nueve á doce barriUs d€ cabida dt eUn azutfibre»- oada nao 
é poca dijkrguvia. 



Digitized by Google 



y se descobajan las uvas ligeramente , se cubren y se 
dejan entrar en fermentación : entonces se llevan á la 
prensa , y se les dan las mismas prensaduras que pa- 
ra el vino blanco , esceptnando las ultimas , pues que 
el mosto de estas se ¿ace cocer en la tina coi^ las 
uvas que le daa color. 

£1 Tino blanco, que se ba dcjaAi apomp en hr 
pipotes 6 cubetos « esperimenta luego ona fenDenti« 
eion tuimiltuoea ; y pasa prontamente á una feimenta* 
clon imperceptible. 

Cuando á fines de didembre el vino está ya bíea 
elaborado , se pone claio ; en un tkmpo seco , 6 en 
nna helada inerte se trasiega « y se acaba de aclarar 
con cola de pescado , la cnal se emplea á este fia 
en la proporción de media onsa para cada cien aznin* 
bies poco mas ó menos. 

El vino esperimcnía nna ligera fermentación ; al 
cabo de cuatro ó seis semanas se trasiega otra vez, 
y se aclara con la mitad de la cola de pescado em- 
pleada anteriormente. Se guarda el vino en este es- 
tado hasta el mes de marzo , en cuya época se colo- 
ca en botellas* 

Como la fermentación no ha concluido del todo 
al tiempo de colocarle en botellas , en diferentes tiem- 

Sos se observa de que saltan 6 se rompen alguna^ 
e estas , lo que sucede desde medio asesto bes* 
ta al SDes de marzo inmediato. Hssta pasa&s qiilocav 
4 diex y oche meses después de estar este vino ea 
bofelhis , parece qne no se ba concluido enteiameo^ 
te su fermentación v en cuya época se trasiegan 6 so 
sacan los vinos blancos de laa botellas en que esta^i 
han 9 para separar el poso que se ha formado en 
ellas. Cuando los vinos blancos de ChaBi()!aÜa bao 
sido fabricados con las debidas precauciones , puedea 
conservarse sia alteiacioa por espacio de qiúace é 
veinte años* 



tío 

Todo lo dicho hasta aqui acerca el modo de es- 
trujar las nvas ha sido con la acción de los pies y 
de las manos ; pero no faltan algunos que prefieren 
i este fin la acción de alguna máquina , considerán- 
dola algo mas ventajosa ai intento. He creído conve- 
ni. nte insertar en este capítulo ia descripción de dos 
de ellas que han llegado á mi noticia ; la una de 
Mr. Lnvoipierre inserta en el tomo II de ia Bibliote- 
ca físico- económica del aíío 1786 ; y otn que aca« 
i)a de inventar nuestro benemérito paisano el P. Pr« 
Mauro AmatUer felij^oso beoedíctlno en éi aumatem 
de & Bailo de Bagei en este príocípado* 



Máíjtdna úmph y foco costosa para estrujar loi umn 
á fin de poner «/ vendimiador al abrigo de los vaporet 
m^icos que se elevan del lagar ; publicada 
por Mr* LavidpUrre amerkámu 

Esta máquina consiste en dos cilindros de madera? 
acanalados , cuyas estrías están dispuestas oblicua/iien- 
te y tienen dos pulgadas y dos líneas de profundi- 
dad: están sostenidos por dos montantes que se ha- 
cen firmes en un cuadro sólido. Sobre de estos ci- 
lindros colocados horizontal y paralelamente hay una 
tolva dispuesta para echar en ella las uvas : dos ma- 
nubrios colocados en sentido opuesto hacen mover los 
dos cilindras. Por medio de este mecanismo no que- 
da ffrano alguno sin estrujarse, mientras que con el 
mctüdo ordinario de estrujar las tt?ai , el trabajador 
pasa el pie veinte veces sobre las uvas ya estruja- 
das , y otias tantas se libran de aquella presión mu- 
ehós granos. A esto deb6 atfadirse que el trabajador 
comprime poco di fondo de la tina t porque pierde 
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Bíiicho de su peso á proporción que está mas sumer- 
gido en la vendimia (*). 

£a esta máquina no se pierde inoviiniento algu> 
no , y el trabajador se halla libre de la acción de 
los vapoies iBefitlcoe. Ademas todos los granos resul^ 
tan bien estrujados , y la homogeneidad de la masa 
piodaeirá una fenneíitíieioa mas uniforme, y de con* 
•igoieote lesuhaitf un vino de mejor calidad. Tam« 
bien se sirvió el autor ét esta máauina con felis su- 
ceso para estrujar las grosellas y las guindas , rom* 

Siendo los huesos de estos linios acercando los 
ndsos pof medio de unoi tomillos de pnsioD» 

DiKrifdoií 4k la mdqahut de Mr* Ltwdpiun^ 

Figura , 2 y ^ 

A 9 A. Dos cilindros de madera acanalados oblícna- 
raeníe que dan vueltas el uno bácia al otro ; cu* 
yas canales están abiertas de tres en tres pulga- 
das, y tienen dos líneas de proíundidad. Se debe 
suponer que ia abertura de las canales está dis- 
puesta de manera que las uvas pasea entre los dos 
cilindros , de modo que estos formen un ángnló en 
su encuentro , como se puede ver en la figura 

B 9 Manubrios para dar movimiento á los eiBii* 

(^) Amqut ioM vatíaj^ qm ofrte» esta máquinm ton wmyo^ 

ttt en comparación de este medio de estrujar ¡as uvas en el 
<¡ue ios hombres trabajan dentro de los lagares mismos , por 
razón de ia atmósfera de gas ácido carbónico que ae forma en 
éUot , no dejan de serlo. Uuéibien eon reepeeto al mñ«i» eomunf 
de estmjar las uvae en la caja ptusta tibre et lagar , confia 
me ee deduet dt la §i^UeaiMm di HH wiHmumn^^ y de ta^ rm» 
^uUadút* 



' dfod* EUoj 48táfl sostenidos por un montante q[ne 

tiene un diámetro de tres puigadas. El moots&fü^ 
' ezi sá parte opuesta no tiene necesidad de estar 
' tan ascguriido. Para mayor solidez se hace trivesai 

al Montante cci iin tornillo de lúenp ñacgmáo 

por medio de una tuerca. 
C, C. Cuadro sólidamente asambbdo para recibir 

los dos cilindros : en cada uno de sus lados se prac- 
- tica una abertura pam recibir los montantes del ci- 
• lindro. 

O-, D. Piezas movibles colocadas en la¿ aberturas, 
á las cu'.ias pasan los montantes de los cilindros , y 
se cubren c^ii una planciia de liierro pora resistir 
á la prejion de ios tornillos. 
E , L«. Cuatro tornillos de presión que atraviesan al 
grueso del cuadro , apoyándose sobre las piezas mo- 
vibles , para apvüw 6 aceicar los clÜain» , ooa* 
forme sea menester. 

Una distancia de doe líneas entre los dos cUia* 
dros por lo regular és suficiente para qiie laí uft 
' pase entre ellos : si estuviesen mas inmediatos se cha* 
' faria el esoolNÓo « y sí eatuviesea mas apartados de- 
! jarían pasar akunos granos enteros ; peto en esta* 
como en todas las demás maniobras « el oso auxilia* 
do de la lam es el mejor maestro» 

Figuras 1 1 y su 

F. Tolva en la que se echan las uvas. Ksta tolva 
por sus estremos descansa sobre los costados del 
cuadro , asegurándose en estos por medio de unos 
tornillos , disponiéndolo de modo que no se impida 

, el juego de los cilindros. 

.Gh Tabla que tenga la figura de media caña , ase- 
gurada por dos tomillos sobre un íravesafío de ma- 
dera* Esta plancha paralek á los dos lados de la 
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'.4toliu , bar tn^iado|íd^v]|if|í ^staatte de ttts pol- * 
gadas*á poca diferencia , que sea suficiente p.ira 
./dejar pasaí las a vas:, ¿a qu0 vaa cayendo en loi 
- : ciÚndros»! ' ■ • *■ /í;u > : '.^t 
¥L. eiavifa colocada en - la estremidad del trayesafio 

• cerca del manabrio ; <otra clavija está colocada á la 
^< estrcinldad opuesta ^' forinaudo coa la primera ^ ub 

- ángulo de cuarenta grados^ 

L Ona tercera clavija que se aplica al movimiento 
-lútl manubrio, y encontrando la clavija H , le lia- 
ce retroceder algunas pulgadas, volviendo después» 
t (i adelaotarse. £ste moviniiento hace que se mueva 
•taniblea la tahla. de dentro k ftobra', apartándose 
> euatfé 6 . cfaico pulgadas ; y repU^Mdo esto de 
Acatínmx Ida. Jqgarii >ia¿iimi:i^yatt> oayend» ' 

ii* i Un peso: auapendldo! en d esttemb ¿e b segvo-' 
*y de- [(Clavija hace ^ la Cabla vuelva á* su sUua-' 
^idMk adteiiilr; depndo otra abertura por el otro la- 
f A cada vuelta del nuuNibfio la tercera <^lavi>- 
:Ja encuentra la^. primera, y caitík el mismo -efeo4> 

- to. Con este movimiento las' otras van cayendo sa- 

í cesivamente ^ y no todas de golpe sobre los' cilin-' 
i dros , los cuales en este caso podrían dar vueltas 

• sin dejarlas caer ; todo lo que.se •evita nedíAnte 
, .el es presado juego de la tama. 

K. Aniiazon construido con solidez que sostiene., y' 

- con que puede trasportarse toda la máquina. F^atí" 
' se las figuras i ^ 2 y ^ d« la lámina i? ^ 

-i í. • I Oburvaeioneu' - / 

: ::l A'fti .de no penkr: tiempó' en ;estil operación , se 
)a de colocar la máquina sobre dos tablas gruesas 6 
i/¿ idígas puealaijsoltte el-lagar, para gae las «vas- 

P 
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estrujadas cálg0a»4 JtfqpaicifllLq^ A4i^ndo de 

los cilindros. y • . " ' ' ^ ' - 

Puede suceder que por Jas circunstancias de la 
localidad, 6 si el techo es muy bajo , no pueda culo- 
'carse la niáquiaa perpendicülaiííieíite como se ha ói^ 
ck> óobre h tiaa, Ün este caso:«e toloca en el sue- 
lo 6 ¿obre de mui^cuba , y dpb^ de loa cillndi>os 
«e practica un boyo coa. dtelive para hacer caer la 
WMlnla.'ica .muvtínbelR ooIcNíaida .fm-MUtio^etíc^. ,\ 

para que puedan eitnijane i>ta <Iaa« mo»., Jotqoe 
«e verifica coa* la anyor próntitad^Cofi esta máqitíiia 
ae pueden ' estrujar cerca de tres 6 cuatro mü uÍnu 
de uvas ea cadat liQra,;je9iin hai :obsttyáio{*miwat9r. 

No debemos admiramos de estOt^i^piRS '>^e ilaa 
iHBU 'jíaní cba&cse necesitaa dé «Doca paerioB. Una 
superficie de tres pulgadas de ancno soore veinte' y 
cuatro de hrgo, que es lo que presentan los cilin- 
dros para obrar en esta operación , no sufre mas que 
de quince a veinte» libras de resistencia , según el 
estado de madurez de las uvas. Teniendo el manu- 
brio diez y ocho pulgadas , y siendo el radio de Jos 
cilindros de seis á siete pulgadas , las veinte libras 
de resistencia se reducen á la tercera parte : ade- 
mas el rozamiento es mucha menqs.á proporcíoa que 
los ejes están bien trabajados, 

. .Con un molino de esta clase, cuyos cilindros te- 
nían veinte pulgadas de diámetro , y otro tanto de 
longitud , se nizo la operación de chafar las patatas, 
y surtió buen efecto ; iiiea que bavia mucha resisten- 
cia. Podrá darse á eale. nofioQ' ifeaa perfeccJoa aoití* 
tnyendo á los manubrios una rueda de un diámetro 
de^ ¿iet^. piea« 6e {menta á pruneia -nsta , que laa 
patatas skndb asas gruesaa y mucho mas duras que 
Isa uvai) aeceaiCi^ al cfeclo de jukb ci}iad]»f dt) 
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aayor diámetio, fom^ftUfnAi^títna pcqiieliot darían 
Tueltas flia lognr el fcraltado. 



Wíéqtnna para eúmjar ios • WíJs , Inventada por ti 
JP* Fr* Mauro Amaíikr ^ tocio de la real jtcade^ 
'■ " mia-ái- ciejicias nattiraíu y art$i ' 
••7 :o oíiieí ií) «tíe nta- 4iudad»t ' ' ■ ." 

Biuri^ion^ d€ ia máquina vista e$$9rhrmMtf* ^ 

A. Caja en la cual sé cok)CAa l^év»*Féaté la fi* 
' gura 4 d0 ta lámirm ^ 

B. CUlndio estrliiao qne gravita y da vodM sobea 
' Mfe vm^^paunm las fi^al^ y S tk ta íMum^ tá* 

Cf* evMá ^cMsik 'é BedM' fitne enf el dMoém de 
.' 4a ^igi^ncfa , y 'en uno dt los tre^ a^lb» >q«é jne** 

ga» en el <:illndro B. f^onitf 10$ figuras 4 y 5* 
D. liOs manubrios de la-potencla elavadds á ka doa 

cüindfos »B. 

Ciíhidrod qtie recSógen k cueida C. 
F. Un contrápeik) proporcfonado üara chafar las livas^ 
- el cual gravita sobre el eje del cilindro B. 
d. Anillo clavado á " la tnhh agujereada que entra 
' y sale á manera de un cajón en la eaja A ; cuya 
; tai)ia cuando está puesta deja salir el mosto , y 
•■ pitada se hace pnsar por su !?l>ertura el orujo 
ue cae al lagar 6 tonel que hay debajo. Véame las 
garas 4 y 6 de la misma lámma, 
H. Pieá^ con sus ruedas para trasportar la máquina 
desde ua sitio á otro 9 coufof me sea aeoester. 
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El princioal móvil que lia dido Ingar i esta m« 
Tención iü r. AmatUcx , Jui Mdot'k') limpieza , 
espma él iiifliio^ MfMK^^ dft ImIkt.iii^^ 
mochas geaMt %spue» de iulner vUlD^^tl modo de 
estrujar las uvas «AJto; biv. ilisHdiado tanto el yIoOi 
que no han querido probarlo mas. En efecto no pne^ 
de dudarse de la asquerosidad 6 fastidio que causa 
el .GOHtactorde.-;loft pi^.^ aiQ§ul0rnieft|a/pa cufiando 
de limpiarlos, y ademas con la mala costumbre de 
entrar y salir de la caja en que se estrujan las uvas» 
arrastrando las irnpuridades dei snelo ; ^bíéndo-9c ob- 
servado en algunos paragea .que las n mg ^ a practican 
eata operación. 

Esta máquina ademas ofrece otras, v.ept^jaa ; tales 
son que la operación es mas pronta; esto es, que en urt 
tiempo dado se estruja mayor cantidad de 'uvas» qütt 
con la acción de los pies. La opeEacion es mas fácil 
y se egecuta con menos fatiga , pues se limita á la 
acción de los brazos, y el trabajo es mas conforme 
á nuestros trabajos ordinarios : y sobretodo ha de re- * 
sultar alguna mejooL en k caMdad- del viao. En tkcty 
et muy difi<31 de que dejen de libciise a]gunos gra*- 
nos de k aocioo de .1^6 pies , al paso que con la má* 
qnlna todos qBtdaa estro^dos; y . sieodir 1« piel 4^ 
fis gni90S bástanle ooosisteiifee « se eDdpieceo en« d 
lagar» el. sume contenido en ellos se. caiga y se agila; 
y este sano alterado y esprimido por medio de la 

Erensa no puede dfi¡jar de peijadicar á la bondad del 
cor resultante. 
Por medio de la.tabla 6 compuerta que haee seguir 
el anillo G , se deja caer el orujo en el lagar , 6 bien 
se puede obtener separado , según que se intenta ha- 
cerlo fermentar con el m»to » 6 su¡ietario antea á la 
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preosá « ooofenífr le ^tUm^^ conTengs^probeder én e»* 
tA'pprneioA « oi nmi de ks. qircúnstadcias ; de. ca« 

Ík Teotajif y de k'jopínion que debe estableoene bih 
re este punto hemos hablado aoteriormente. 
£1 modo de proceder en esta operación 6 de b*» 
cer obrar esta máquina , es como Figue. 

Paesta 6 colocada la máquina sobre de un lagar, 
bien asegurada sobre unas tablas fuertes , se van 
echandf^ las uvas en la caja ó amasadera , estendiéndo- 
las bien, y poniéndolas de luodo que ocupen un pal- 
mo y cuarto de alto poco mas d menos. A este fía 
se ha de levantar el cilindro estriado 6 acanalado, 
sujetándolo por medio del manubrio de Ja potencia 
con una clavija 6 coa una cuerda. Dispuestas ya y 
estendldas las utas en la caja t ^ <ieja caer sobre 
ellas el ciUndro^y por medio del etso cilindro del 
naimbrio ae baca oomr hácia á d el cHindio acá»* 
MdadTv'toáiliidc) pornaneiu de ka ovisr^f deadcf aqnéf 
aeMM^pafiav al atro, haeiendo fodar coa el 
loaoubiio d -otaD^cillodio de la potencia ; coya ope^ 
jacion se wcglübt^ basta qse las uvas qupdea bien e^ 
Itujadas. Entonces se levanti el «ílkiaNi. estriado « y 
ir ISTa la tabla delr anillo G » por la qne le bace caer 
b fliateria, facilitándolo por medio de ona^ pala di de 
otro instrumento apropiado , del cual podemos servimoa 
también para revolver la vendimia al tiempo de estrn-» 
jarla , para que la operación salga mejor. 

Vuelta después la tabla á su sitio ^ se coatiaiia.!» 
operacionv 

Puede ofrecerse alguna vez tener que practicar es- 
ta operación fuera de la tina , por no permitirlo la 
situación del lugar ó por otra causa , en cuyo caso 
se colocará debajo de la tabla un recipiente d nnar 
cuba , y cuando haya suficiente materia , se traspor- 
ta esta i la tina , en la cual se hace fermentar. Di*' 
cba tabU^ del anillo G , puíuie íorjii<tf Uüibitíu pait<^ 



Füulmeate esU.mátfiiM* pQlKpif motiles y por 
.> .CAPÍTULO V* rí« 



ia fatfkadon y coBurvacion áeí vim^ 

5Ú f .t: 



* . . ' 

' D& ¡ai causal qui inñuy tn en la fermntacim. ' 

£tf, l>i¿r'íiibíA> iqtie pittc t^tiiiir >1«gáríilaÁ<feffl^^ 
cioa ^ .y Mgnlf w ema oidiiAitfo^wnMiitw eM^ 
tas cQodloioiiM iM cu<k« coqikmíIk» fídr ki tópertenf* 
cía. fiiUi. >éip4iclMi«s <én «I defia «riid» áfe c^cn 
el cobteda deí^«lk^, y I* {iNkeiicia & «uí MÜMtfiil 
didce w Mca«|da^R ^ miltb t^'laf^<dÉdis ^^vümoi 



! I . . « I > • < 



Jhl if^ja de la tmperaittra^ tn la firminioHoiu ' 

Generalmente el grado diez sobre cero del term<$- 
mctro de KeauHiür es el que se considera cdfno mas 
favorable para la fermentación espirituosa : esta se 
amortigua ó pierde su fuerza ea un grado mferior, 
y es muy tumultuosa en un grado superior : no se 
f«ri^a uoa temperatura muy £ria ó muy callen* 
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te." Plutarco había observado yk qne el frió podía 
impedir la fermentación , y que la del mosto en 
siempre propoicioaada á h. temperatura de k aimós'^ 

-;..De lo didio se deduce que <aando la tem* 
pmáinL del «itio cb que debe Tefifícane ]« fét- 
mentación tiene meiíoB de dicx gndoa «le Reait* 
im 9 debe etevane artífidalmente liaata dicho gra- 
do: á eate fia piede roeidane ntoalo hitvlendo coa 
lal maaa fetaototinte para elevar á esta- á U tempcnr»* 
tam oonvenieiite, y calentar la bod^ con cttufas para 
nantener en este sitio le misma tempenlofa. Ea Jto- 
foña suelen introducir en el mosto un clllüdfo se* 
mcjante al que. sirve para calentar los baüos , por cii* 
yo medio se comunica á la masa an grado áet cúot 

Es un fenómeno estraordinario , bien que digno 
de crédito, pues que parece se halla confirmado pof 
muchas observaciones , que la fermentación es tanto 
reas lenta , cuanto mas fria es la temperatura en el 
«omento en que se hace la vendimia. Kozier observó 
en 1769 que las uvas cogidas en 7 , 8 , y 9 de oc- 
tubre permanecieron en el lagar hasta el 19 sin que 
presentasen la menor sefíal de fermentación : el ter- 
mómetro por la mafiana señalaba un grado y medio 
l>ajo cero , y en lo restante del dia ae maoteala á 
doe giados > sotee eetOé La fiBincntacleii « coia-í 
^etd baau el 18^; al paso qáe ufas Igual' calíM 
eogidas en el 16 en ana tempeiMva ainebo niéiKMi 
fda, eon^etó su fermentsdon en el ai d aa. La mi^ 
obserracion se hiao en 1740. ; > 

La obaervacfon ^antecedente es dSgria de 'afenóibés 
eHa nos manifiesta qñe eaando el 'diostt» mo/f ffio sé 
ludia dentio del lag»r, goaihda sa teilipenitttfa pot 
mac^o tiempo, y la conserva tanto más-coaiito mas 
¿ii ea la tempexatnia del sitio en donde se hélia el 



lagar. En este caso la fermentación no puede vérifrp 
carse sino muy lenta é injpcriectamente : pero puede 
obviarse este inconveniente , hacieado calentar una 
parte del mosto que se echa en el lagar hasta que. 
toda, la masa haya adquirido el grado de calor nece- 
sario para una buena fefmentacion ^ y ge liaya. elerft* 
do la temperatura de la bodega al grado diez. 

En varias partes se ha observado , que las ntns 
cogidüü por Ja rnaüaaa pasaban menos pronto á la 
fermentación , que las que se cogen al mediodía bajo 
un sol hermoso^ y en tiempo sereno y claro. Las nie-: 
blas, la humedad, b fodada , la escÉicha 000 otras taii- 
taa causas que retardan la fenoentacioa , por cuyo mo- 
tivo es convenientie coger las.iiTaa ea tiempo Mea se- 
ium&te el calor del.^d. ... 

Chapul hizo varios esperimeotos « cuyos. tt9olt»r» 
dos ' tsUtB" aectfdes. etm ^eatos principkM i. ellos .mióífies- 
tan qtte cúando por ser muy fria la tcnpentoca del* 
licor que se hace fermentir ^ 'no pueden verificane 
por su drdeo los .fenómenos propios de . la , fermenta* 
cion , es muy dificil de restahiececla' compietaniente 
mediante la aplicación del calórico. X este fia des- 
leyó el estracío del mostó de uvas en agua á h tem- 
peratura de 4 grados sobre cero , aí1:idiendoJe un 
poco de fermento para promover la feriiieiUacion : esta 
po tardó en empezar, cuando el licor adquirid la tejií- 
peratura de ló grados ; j ero cesó bien pronto; I^ual 
cantidad de estíacto dtl mosto desleído y calentado 
en la temperatura de í6 grados , dejándolo eii este esta- 
do por espacio de dos dias antes de aíiadirle el fer- 
mento espirituoso, esperimento una fcrmcutacion mas re-, 
guiar y mas completa. Seria pues ventajoso conser- 
var las uvas en un lusar caliente cuando se hao oo« 
gido fa. una estación |na « y ^ estmjarlas «íao ém* 
pues ide haber adquirido una tea]|)erBtttra de sa 13 
gtad«» .... 
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De le dicho s6 puede áeáxiclt; i? que debe ven- 
dimiaite cuando bsioe calor ; que no debe empezarse 
Ja vendimia hut& que el sol naya disipado cd rocía 
de la noche y calentado la viña : 2? que debe cogerse; 
toda la uva que se necesite para llenar el lagar en cL 
menor espacio de íien7po posible : 3? que si se ha co-» 
g ido la uva en diversas temperaturas de la atmds&'f 
ra , es conveniente dejarla espuesta ai sol en un si-, 
tío abrigado, á ñn de que toda la masa de las uvas 
adquiera una temperatora igual : 4? que la tempera* 
tura del mosto debe estar á lo menos á 10 grados de 
la escala de Reaumur, y que si se halla en un gra- 
do inferior, es necesario comunicarle dicha temperatu-* 
ta con un calor artificial : 5? que es necesario moiin 
teaéf' en k bodega una temperatura de to 6 12 gra-i 
dos , sin míe cata yatíe: 6? que :er muy pcarilwymff 
cabdr cl < lagMreoii patios d cobetteiaa ij^ra mantenoL 
%or^ Vellido que Sfeimenta vm gvada da calor Igiiak : 

«*•■<"' »*■-.' ■ > 

i' ....... . * : ' " . • ^ .1 

l • ^ ' V • 

Hemos manifestado ya que la fermentación puede 
moderarse y retardarse privando el mosto de ia ac* 
cion directa del aire , y sujetándolo á una tempe- 
ratura fría. Después de estos hechos, algunos quími<¿ 
eos habían creído que la fermentación espirituosa no 
podía verificarse sia la acción directa del aire atmds* 
ierico : pero examinando con atención todos ios fe- 
tí6meam que ella presenta en sus diversos estados , po*- 
^liánoB 'dar • aa justo- valor á todas las opki iones que . 
«diati fNna^-aobia este punto» * 

Q 



No Iiiy duda que el aire favorece k feneento- 

cíon : esta verdad está fundada en la reuaioü f caa^ 
lonsidad de todos los hechos conocidos, p(m)ae ata 
aquel contacto el mosto se conserva largo tiempo ala 
alterarse , y sin esperimentar niutacioa alguna. Pero 
está igualmente demostrado que el masto puesto ea 
un vaso bien cerrado presenta lentamente los ieaó- 
menos de la fermentación , que esta va terminando 
poco á poco, y que el vino que resulta de ella es 
muy generoso ; conforme resulta de io^ esperimeotoa 
piíiCticados por D. Fr. Gentil. 

Si se deslié en el agua un poco de fermento de 
cerve2ia coa melaza , si se introduce esta mezcla ea 
Bii frasco de vidrio que tenga un pico encorvado, y 
que este pico vaya a paiar debajo de un vaso lle- 
no de agua y puesto. £oca ahiije.aolKfe la.lalilllla de 
la cvbela mdro-pneuiltiea á la temjpefatoia de n 
i is gndoe« ae obaemiá consCaotemeate qae ae pie- 
aentan los priiaem fiendmenos de la fermentadon 
deapaea de pocos minutos de húm colocado dicho 
aparato. £1 interior del fiasco ptontamente se llena 
de las burbojas qoe salen de la espuma que levanta 
el líquido ; paia mucho gas ácido carbónico dentro dú 
fiasco « y este movimiento no cesa hasta que el ücor 
se ha convertido en vino. Nunca se ha observado qoe 
hubiese absorción de aire atmosférico. 

Si en lugar de dar una libre salida al fluido ga- 
soso que se desprende en el acto de la fermen:a- 
cion , se impide su desprendimiento, teniendo la ma- 
sa fermentante en un vaso cerrado , entonces e] mo- 
vimiento disminuye, y la fermentación no se termina 
sino difícilmente y después de largo tiempo. 

Ka cuantos esperimentos se han practicado acer- 
ca la fermentación , jajnas se ha observado que haya 
absorcíoa de aire. Este no entra en aquelk opera- 
clon ni como principio del producto de ella» ni co- 
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mo elemento en la descomposición , y es espeJido 
fuera de los vasos juntameníe con el ácido carbdnicOf 
que es el primer resultado de la ícrmentacion. 

aire atmosférico pues no es necesario á la fer- 
meotacion; y Maque u Goodueente establecer una 
eDmankacioa libre entre d mosto y U atmdalera, ea 
para que la» rntamlat gMOMS que le foiman en el 
id» de k fennentacion pvedao eacnarae fiu^ilmeiitei 
neadáiidoae y diaohiéaSkiae' coa el aire ambieiité; 
Itebkn ae signe de este principio que cuando el 
mosto eatá colocado en moa cerndoa , el ácido caf^ 
bdoico no poání Toiatilizarse ; eataiá precisado i que- 
dar loteipaeato en el líquido, en el cual ae disolve* 



íquido y cada una de las partes que le com- 
ponen , aoiortiguaiá y apagiuá caai del todo la fermeiH 

lición. 

Asi pues para que la fermentación se verifique y 
corra sus periodos de un modo espediío y regular, es 
necesario que haya una libre comunicación entre la 
masa fermentante y el aire atmosíérico : entonces los 
principios que se desprenden durante la fermentación 

Easan fácilmente á la atmósfera que les sirve de ve- 
Iculo, y en este caso en la masa fermentante pue- 
den verificarse sin obstáculo los movimientos de di- 
latación y de contracción* 

81 ae bace fomentar el vino en vam tttndoB^ 
mcbaa ireeea ea maa generoso y mas agradable al pa* 
ladar ; la razón es porque ba retenido el principio 
oloroso y el alcohol que se pierden en parte dorante 
la fennentacion hecha en el aire libre ; porque ademas 
oue estos se disipan por la accioQ del calórico , él 
¿eido caibdnico los amstii en nn estado 4e verdadera 
aolncion. 

El libre contacto del aire atmosférico adelanta la 
fermeatacioa y ocaaiona ooa grande pérdida de prin^ 
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cipio aromático 7 dé alcohoL^^ientras que por otro 
lado la falta de aquel contacto amortigua el OMnri^ 
miento , espone á una esplosion 6 ruptura de vaso^ 
y la fermentación ao se completa sino muy tarde. 
Existen pues ventajas é inconvenientes de una y otra 
pnrte. En general se obtiene un result.-Klo feíiz cu» 
briendo el lagar con tablas, sobre las ualcs se cs- 
tienden unas coberteras ó lienzos viejos : por estG 
medio no se interrumpe enteramente la i'oniunicacAua 
ton el aire atmosférico, y de- eonsiguientc no \\rf 
Itíijior de amortiguar la fermentacioíi , ni de cá|.-/ix^r- 
se á explosiones que deben temerse cuando se opo- 
ne un obstáculo insuperable á la volatilización del 
gas ; pero se logia la vent^t de modeiar la feimeiH 
tacióiif d« dar á cata :mi oiiao maa rc^gular ^ da .naoi^ 
iffler una* teinpeialiiia i|;ual y conTaoSeiite^ de evilif 
la pérdida de ona nan poráióo ¿e espíritu de. Ttooi 
^e- impedir '1| acetScael^d dd eruj^ y de Ua espa* 
mas que Jomiaa la capt qoe se halla en la supexfi<» 
eie de la masa fermentante , de ioipedir el iniujo de 
Ua faríackMies de la atmósfera en k leiineatacien , y 
de conservar el priacipio oloroso 6 aroma qee oeiútb 
tuye- el carácter precioso de algunos vinos. 

La esperiencia nos ha hecho ver que este métoáo 
es escelente , y que influye mucho para obtener una 
buena fermentación ; que es espedito y fácil de praor 
tícarse ; que no es nada costosa , y que tiene á su 
favor el voto de muy famosos cosecheros. Ademas es* 
te método es siempre ventajoso , singularmente cuan- 
<lo la temperatura es fría y cuando durante el tiempo 
de cocerse el vino en la tina hay alternativas de frío 
y calor , ciirindo la vendimia se ha cogido {tía y 
mojada, cuando el sitio e[> que se halla el lagar es 
muy ventilado ó sujeto al corriente del aire &o. ^ 
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~i '.'.."••.'»■ . \) . í.^ l.'" ' i. • » i . 

Aunoof et «pa'dé kf^'am tonttdo^n omiy po« 
ca cáotioad- fermenta, pues que puéBlt ep tasas ^Mlí^ 
¿ré'k aesa* ea p cri me iiitá^ t«b. ^xmaq dé la feiimeii* 
tacíoa, íainbien* en, ckñiD. iberia Jhuiaidad de Tola^ 
nenes de Ja- masa aod^éa ea fitaí '.ttmam loñ haiú» 
aKDOs de aquella operación. - 

En general la fermentación es tanto njas rápida, 
mas pronta « mas tumultuosa y mas completa , cuan-^ 
to mayor 6 mas r con?? ide rabie ea la masa que se 
¿acje fernaentar. Observó Chaptal que un mosto pues- 
to en un tonel no concluyó su fermentación nasía 
después de once dias , al paso que un mosto igual al 
anterior con el cual se llenó un lagar , en el qué 
habia una caíiíiíkd de masa doce Veces mayor, acabo 
de fermentar después de cuatro días: en el tonel el 
calor DO se elevo sino iwata 17 grados^ cuando en el 

lagar llegd harta 25« 

Ea m pripcipio. inooqtealBUe, ana la 9CthrldM;4ft 
la fennenteicion es proporcional á b masa. Chaptal ob« 
0erv<$ qae el termonietro sobid hasta 27 grados en un 
lagar muy Ikno : en tída hubo nna completa 
descomposición de todo el principio azucarado ; pero 
con el Cdor y el movimiento ráptdó da H ieiflihíb^ 
cion se perdid una porciea de alcokoL 

Es opinión común en el cíia que los lagares gran- 
des tienen ventaja i los pequeños ; que h fermenta- 
tion se' escita mejor , y de consiguiente es mas ^pron- 

u y jnas pe|£^ta.^ qjoe el vino x^ultafiite 4e alia so 
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conserva mejor , porque la descomposición de los prin- 
cipios del mosto es m«s coílipleta ; que en el¿ se 
hacen menos sensibles ó influyen menos las variaciones 
de la atmósfera ; pero también es cierto , que se ne- 
cesita mas tiempo para llenar un lagar muy gfande; 
y que siendo mayor el calo*- que se escita en un la- , 
gar de mayor cabida , es causa de que se volatilice 
mucha cantidad del principio oloroso. Por tanto el co- 
fiechero inteligente es el que debe pesar y comparar 
estas, ventajas y desventajas, frf . • . f . 

Hablando generalmente debe variar la capacidad 
de los lagares según la naturaleza de la uva: cuan- 
do esta es muy madura , dulce , azucarada y casi se- 
ca 4 el mosto es espeso , pastoso , &c. , la fermentación • 
se establece difícilmente, y es necesario que haya una 
grande, masa de líquido para que se descomponga 
completamente aquel zumo azucarado : sin esta circuns- 
tancia ei vino que resulta es licoroso y dulce ; f 
solamente después de haber estado mucho tiempo ea 
el tonel este, licor adquiere el grado de perfección 
de que es susceptible. Para que el cosechero pueda es- 
tablecer unas reglas capaces de guiarle con seguri- 
dad en esta operación , debe atender con cuidado á 
la temperatura del aire , al estado de la atmósfera , al 
tiempo que ha reinado durante la vendimia , á las de» 
IDAS causas y á los efectos producidos por ellas. 

r 

. ... 

t lo Qtm 
§. IV, V 

Del influjo de los principios constitutivos del mostñ 

en la fermeníacioa. 

El principio azucarado, la materia insípida 6 el 
fermento , el aire y el tártaro son los elementos de la« 
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uvas que paréce influyes* wh poderosamente acer^ 
ea la fermentación : no solamente se ha de atrilmir 
la primitiva causa de c?ta sublime operación á la pre- 
sencia de aquellos principios , sino que también es 
Becesario atribuir las principales diferencias de ia mis- 
ma á la proporción muy vari:) ble que guardaa en*» 
tre sí aquellos diversos principios constitutivos. 

1? Está probado que comparando la naturaleza de 
todas las «üstancias capaces de sufrir la feniientacion 
espirituosa, únicamente las que contienen un princi- 
pio azucarado son susceptibles de ella ; y no puede 
audane que el alcoliol se forma solamente á espeo- 
u§ de dicho pUnciplo» . ^ - 

Por ont consecoeflda que se deduce aatoralneiN 
t» de' t$U Teidid fiindamental ., iop coerpos que ohi* 
tiefleii>ooa mas ahmidaiicia este wincipío azic«rad# 
•on los que dan ujor cantidad ae Itoor espiritaoso» 
confiMine lo demuestra la esperiedcia. Pero joebe ia* 
sistlrse .aobie todo acerca la necesidad de oo ceidaih 
dir el azúcar pioplamcnte lalt con d fr^e^ duki. 
Eb indudable que el azúcar existe en las aw , y 
due á él se debe principal oieníe el alcohol que se 
íorma por su descomposiciDn en el acto de la fcrmen- 
tacion : mas este azúcar se halla mezclado constante- 
mente con un cuerpo dulce mas 6 menos abundante ^ el 
cual sirve de levadura : esta es un verdadero fermen- 
to que se halla casi siempre con el azúcar, pero que 
por sí solo no podría formar el alcohol. De aqui pro- 
viene que cu£mdo se quiere hacer fermentar el azú- 
car para obtener el aguardiente de esta sustancia , se 
emplea esta en estado de jarave , porque entonces con- 
tiene el principio dulce que promueve la fermenta- 
ción : el azúcar solo bien puro no puede fermentar. 

Mr*' Deyeux ha establecido una diferencia bien 
ferceptiUe entre el principio dulce y el azúcar pro- 
pmamu tal ; y Mr* Prouat ha obtenido de dicho 
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j^rincipió dulce una segunda especie de azúcar. Mr. 
beguin que La publicado un tratado difuso acerca la 
fermentación , distingue dos especies , 6 mejor , dos 
variedades de fermento ; el uno soluble en el agua, 
y el otro que no se disuelve en ella; el priujcro 
abunda en ios frutos , y foiraa el principio dulce de 
las uvaa; el otm ooiisti^yé:el fermento de la cerve- 
za. Parece que el primem pasa . al estadq del según- 
dO) dolante el piogieao de Ja fermentacioa ; él se S9^ 

ra del caeipo.^fenneataote^ y se precipita Ibrmaii'* 
las iiec^c7.'.la espuma que iráentea en el H-» 
<púáo cuando.. fcnaeiita;. i i : i. - 

Llamarémos fermento 6 ¡evoikim' i :este principio 
énlce v priocMD de la £eDneñtacíon entenderémos 
'coa^este aoimife >aqnella Sustancia d materia que jnn-« 
raméate coa el acucar es otro principio coiistí-4 
tutivo de la uya ^ Sb^man loa dos, eiemeatoa 4c la fée< 
{Deatacióa vinosa. 

Asi es que basta poner en contácto estos dos 
principios disueltos en agua para determinar la fer* 
inentacion , y en sus proporciones respectivas encon- 
traremos la causa de los fenc5menos y de los resul- 
-tados que ella nos ofrece. Asi es que á las propor- 
ciones muy variables de estos dos principios en las 
Jivas atribuiremos la diferencia que estas nos presen^ 
tan en el gusto , en los resultados 6 productos de sus 
descomposiciones, &c. * . 

,E¿te principio dulce es casi .inseparable del aza- 
. car en los productos de la vegetación; -^ algunas ve^ 
«es están tan lntimanienfie coml^Bados dlehni dos prinH 
-eipios, que sedo coi| mocha . di&»]Itad poeden separar^ 
•fie oompletamente ; y quizá esta difícil separación ee^ 
rá por lai^ tienpa un dbsticub <qtte se vopondrá^ i 
if^ el asnear para , él éniReicio ' pueda. \éStr8éAe de 
muchos vc^étales que Jo^ contieiien. PaMoe 'qu« la ca^ 

^a de azúcar er el .vég^ .4pe'.io{re|se piaica:dlficut 
tad en diclia separación. 



Digitized by Google 



•/ El principio dulce ' y Iff azTfrar chisten en las 
uvas , bien que en diversa proporción : hay uvas en 
que predomina el azúcar , al paso que en otras el 
principio duJce ea escedente : las primeras producen 
por la fermentación vinos dulces , licorosos y azuca^.. 
rados , porque el principio de la fermentación no sefy 
halla en cantidad suficiente para descomponer todo el 
azúcar: en el segundo caso, si la fermentación dura" 
mucho tiempo , resultan vinos agrios , porque al ins-^ * 
tante que el azúcar se ha descompuesta , el fermenta 
ejerce su acción sobre los demás principios , y se' 
forma el ácido. En el primer caso convendría añadirle 
un poco de fermento para hacer continuar la descom- 
posición del azúcar y obtener un vino muy espirituo- 
so sin ser generoso ; en el segundo , para favorecer la 
acción del fermento , es necesario añadirle azúcar , y 
hacer que todo sirva á la formación del alcohol. 

No obstante las uvas poco azucarádas pueden dar 
boen vino porque por la fermentación pueden despren- * 
der un principio oloroso que le comunique un sabor 
agradable ; pero en este caso es necesario detener la 
fermentación luego que el azúcar está descompuesto, 
y emplear en seguida los medios convenientes para ' 
impedir la acción del fermento sobre los demás prin- 
cipios , á fin de evitar toda degeneración 6 descom- 
posición ulterior ; conforme se practica en algunos pa- 
rages , en los cuales no se hace durar la fermenta- 
ción vinosa mas allá de 20 á 30 horas. 

Una uva pues puede ser muy dulce y muy agra- 
dable al paladar , y formar no obstante un vino ma- 
lo , porque puede muy bien existir una muy corta 
cantidad de azúcar en las uvas de sabor al parecer 
muy azucarado : esta es la razón porque las uvas 
mas dulces al paladar no dan siempre ios vinos mas 
espirituosos. La rica uva albilia de Fontanebleau nos 
•Crece una. prueba de esta verdad: esta es sin duda 



uoasclasé ae om Tmiy^radableg al paladar, al pa- 
* so que dan un vino muy malo, 

Pero cuando las uvas son muy dolces sin qne 
contengan mucho azucM", puede obtenerse dé ellas un . 
vino muy espirituoso, disolviendo en el mosto la por- 
•jCion de azúcar que le falta: entonces el íennento 
• • que es muy abundante en aquellas uvas obra sobre 
el azúcar , y da lugar á la formación de un li- 
cor bueno y fuerte. Este es el modo con que debe 

Íirocederse para hacer fermentar las uvas insípidas de 
os países trios. 

Debe pues considerarse el azúcar como el prin- 
cipio que por su descomposición da lugar á la for- 
mación del alcohol , y el cuerpo dulce como la 
levadura de la fermentación espirituosa. Para que el 
mosto pues esté dispuesto á sufrir una buena fermen- 
tación es necesario que contenga estos dos principios 
en la debida proporción. 

*- 2? El mosto muy acuoso pasa difícilmente á la 
fermentación , como igualmente el mosto muy espe- 
so. Es necesario pues un grado de fluidez conve- 
niente para lograr una buena fermentación : tal es el 

3ue presenta el zumo esprimido de las uvas bien ma- 
uras. 

El término médio de consistencia del mosto es- 
traido de las uvas que no se han hecho secar , es . 
entre el 8*^ y el 15V grado del areómetro de Baume. 
En general las uvas del mediodia dan un mosto mas 
espeso que las del norte. Chaptal hizo en París el 
cotejo ael mosto de todas las uvas que se cultivan 
en el plantel del monasterio de los cartujos , en don- 
de durante el tiempo que fue ministro reuni<5 lo9 
majuelos de todas las variedades de vides conocidas 
en Francia ; y después de haberlas cultivado por es- 
pacio de dos afios, observó que el mosto sacado de 
|M uvas procedentes de I0& majuelos del mediodía 
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IMt fliM ^Msístencia que el inosío de te miyuelos 
tni9pl«íitado8 del norte. Cootinuando estos esperímen- 
tos Comparativos se conocerá con. facilidad el influjo 
del clima y del terreno : es muy probable que los 
uvas del mediodia degenerarán poco á poco , y deja- 
rán de dar un zumo tan dulce y azucarado como ba- 
jo- el clima seco y ardiente de los paiaes meridionales. 

Cuando el mosto es muy acuoso la fermentación 
es tarda, difícil, y el vino que resulta de eJla es 
debü y muy fácil de aiterarae. Para este 'caso ya 
adaptaron los antiguos el medio de cocer el mosto, 
( cuyo fin hacían evaporar el agua excedente , y re- 
duelan el líquido al oportuno grado de consistencia. 
Este método es constantemente ventajoso en los paí- 
ses del norte , y generaln^ntie se practica en el día 
úb adoelias páftBS ea: mm k cslaaoa lis sido Uuvíih 
9/u mu Manpin ha ^do. irapiiko^ este método , ha* 
bieodo piobftdo con nepetioos e^ríment^ que es 
Aplicable con Tentaja en todos los países de viñedos. 

obstante parece qoe este método es inütil en lof 
climas calientes , y en estos á l6 mas es .aplicable so* 
UflüOte en el 'caso, en que las o?^ £aa podido 
joadnrarse biep per babe? «ido la estación muy lltt<f 
Fiosa , ó bien cuando la vendimia se' practica en tlen^ 
po de muchas nielólas , y de lluvias. ' 

Puede establecerse como un principio que en los 
países í'rios , en las tierras húmedas , y después de 
taller precedido una estación muy lluviosa , las uvas 
contienen mayor cantidad de agua y de ft-rnieuto . del 
que necesitan para descomponer el azúcar que se ha 
formado en aquellos frutos. En todos e.>tos casos aban- 
donando la fermentación á sí misma , no puede obte- 
nerse sino un vino débil , acuoso , poco espirituoso, 
susceptible de volverse tjgrio y de alterarse por un 
esceso de fermento que queda después de la ferméuta- 
cioo, espirltuú^a ó de la total deácoiiiüo¿>icion del acucar. 

R z 



Para enmendar 6 prevenir estos defecM puede 
practicarse lo siguiente : i? Hacer hervir 6 concentrat 
en una caldera de .cobre una porción de mosto hi9^ 
ta reducirle á la tercera 6 cuarta parte, el cual se 
hecha hirviendo en el lagar , cuidando de agitar el 
líquido para que se haga una mezcla exacta (*); 2? 
Cuando se disuelve en el mosto una porción de azú- 
car de cogucho 6 de melote para aumentar la pro- 
porción del azúcar neccisaríQ á la fermentación ,Qebc 
variar ia cantidad del azúcar según la naturale-» 
sa inas 6 menos azucarada del mosto ; pero en gene- 
ral puede regularse sobre 15 6 20 libras para 133 
azumbres de moflió, que coffCBponde á poca difereiH 
cia á 00 dnoo 6 diez por ciento del peso^del loos* 
ta que se hace fenoeotar (**). 

Ul masa fenneolinte «piedo menos esi^gadá de 
agiia mediante li condeosacmn y csperait dd mosto 

■ ■ ■ 

Puedif concentrarse eJ moito hasta darte ta consisteneict 
de á 80 gradas del pesalicor de Baume. Debe procurarse 
w mpetarté iMfto amtMmeia ée ntrmttp \ porque mtmtot» ft 
«9agula ei ferwemU^ y con esf se te l« pMpüéM J» 

urvir á la fermentación. Se puede echar de este mosto en el ta* 
gar hasta que el calor de la masa llegue á lo ó 15 grados-^ 
y hasta que la densidad del liquido sea igual á la que tie* 
JM naturalmente ei mosto de las mismas uoa» , em los años d§ 
hsmia ooMc&ff. Ee euperfluo euhertir que wirianiU d grcufo 
de densidad del «otltt « «t piitd^ variat eamfimi $§ fuiera lé 
feensa del vino, 

^**) £n genera^- ettinde se aÁade azúcar al mosto de Uu 
usiae que no son bien maduras , puede determinarse la etmti» 
dad §ue eea mceearia , ^mmwticanda él weeefo cnt eeta míidem 
ét gusto oMUcarado que itene tm miema wm , 4 una um te» 
na cogida detpuee de bien madura en una estación favorable, 
Un este cafo no se hace sino enmendar ta imperfección dei 
trabajo de la nuturaieM , y recuperar por el arte la canti' 
dad de azúcar ^ te habría formoáie ^ m la estmei<án kubie^ 
M eid9 ma» fkmniU á Jé araAiraff di Im 
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pMñ h acción Aú caldrleo; poii cdnsignienté la fer- 
oentaclon es entonces mas regular y mas activa. Él* 
grado de calor que con el mosto concentrado y echa- 
do hirviendo en la cuba adquiere la masa , comu- 
nica i esta lina temperatura muy oportuirat y deter- 
mina la fe r:iu litación. A e fin se nace evaporar una 
mayor ú menor cantidad ae mosto según el grado de 
consistencia que se da á este, según su calidad , y 
según que la atmósfera está mas 6 menos fría. 

Mediante la adición del azúcar se logra la doble 
ventaja de obtener un vino mas cargado de espíritu^ 
y de impedir en él la dispos}cÍQii< de volverse agrio, 
á lo que estaa nuy espuestos los vinos débiles* Cuan- 
do lo ow luttunlneate m muy asncndas , e» 
inotü aAadir «ncir ai noito ; y '«la aeite perjudicial, 
porque la cantidad de feniieiit0.qQecoiiklBiie ellnoal» 
no Mfia anficiente para caosar k dflBoampaatoiQd.'dfr 
todo*. él aancarl Ba eatcbasó^ esto «c»% cuando lá mm» 
es noy' azocanda 9 y que ae teme que d vino re- 
sultante sea tú tes muy dulce 6 licoroso, debe a&H 
dirse al mosto una porción de fermento, á fia de res-» 
tablecer en él la debida|jr'eiaeta.]MPoponyfliD tt 
lUEOcar y el fermento. - ' ■ ■ 

En algunos países mezcla tí con h vendimia im 
poco de yeso calcinado , á fin de absorver k cantidad 
escedente de agua que podría contener ; cuyo método 
era ya conocido de los antiguos. El uso establecido 
en varias partes de hacer secar las uvas antes .de ha- 
cerlas fermentar, está fundado en el mismo principio* 
Todos estos métodos tienen principalmente por objeto 
privar á las uvas de la humedad que podrían conte- 
ner , y obtener ua zúído espeso ó c&a¿i¿t6üte ^mü 1% 
fennentacloo, í. i. . , ; ül; * \au]í [ » 



«"I? ^Ifil'ateií ile> krj mli'iÉBáajnl contiene^ tít" 
tíiib, el cual puede maiiifestane 'mediante la d)oc«aií 
tracion .de este líquido , cooibnne se tiene yá obser- 
vado : pero del agraas se saca todavía majror ¿antidiul 

de' tártaro , y en general puede asegnrarse como ciefff 
ti>, que de las uvas se saca tanta menor cantidad de 
táftaro , cuanta mayor cantidad contienen de azúcar. 

Mr. Bullion obtuvo de media azumbre de mosto 
acerca de cuatro dragmas de azúcar, y media dragma 
de tártaro. Según los esperlméntos de este químico pare- 
ce que el tártaro, contribuye igualmente míe el azúcar, 
á aumentar la proporción de aicoliol , facilitando la fery 
mentacioni Con solo mentar en el mosto ia propor* 
clon del tártaro y aei azúcar , ác outiene mayor can- 
tidad de alcohol ; no obstante entonces es necesario 



biefidd Umm^ wm iiM^lKnde^.6áaitiímir«.:de agüa, 
ICO enu 4e rneut y Vbn y 'inodiav dctátla» 
tú^^fáiamtíá esta nezda tres melet ala femé» 
ttfr ; f babiendole iñidide c6 libras de boj» 'masbtk 
Áedti ide .iaa oqpa^, ie>ew:|d .en dldha^^nienik.iu» 
fermentación vigorosa por espacio .de cuarenta (^'as- Dam 
imú'f^^áBálke' ñ^rjptm ks bojo ni^ Jas cepas 
puestu i fermentar aln azoear tártaro > ieei|ltd> ania^ 
líente un licor un tinto agile. ' * 
• Habienda niezdladD'flit^driaziMnbres de mostO' coKi lo 
IHhus de óogucbo y \4 libras de crenur tártaro v so 
escita una fermentación perfecta, la cu'al duró 48 ho^' 
ras mas que en las tinas llenas sin)[)jemcnte' de mosi 
to : el vino que restiltd de la primera íernientacion 
dio un tonel y medio de excelente aguardiente para 
siete toneles de líquido que se puso á destilar, al paso 
que el vino que se obtuvo sin añadirle azúcar , ni tár- 
taro produjo solamente una duodécima parte de aguar- 
diente de igual grado de fuerza. 
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' Ltt tñndf MÉaemñBM há^en prfocipalinente que se 
iih4a el tártaro , y á este in hasUí hacerle hervir en 
Qfia ctldcn con el- nostD para qne se dinielva en e^ 
te* Peto cuando los .onoatoa oootieaeii na esceso ée tár« 
üft) «-afladiendoles* azúcar , puede ebfMioiP' aniñe da 
eiks iBayor cantidad de alcoíioL^-. 

£1 resultado de estos esparfmentoa A» ^«tfi^fti 
que el tártaro fiieilita la fennentiicioii'; y contribuye 
á que la descomposición del azocar sea mas comple- 
ta ; pero debe advertirse que es cottveniente alladir el 
tártaro, solo en cantidades pequeñas « por ejeonlOf WO* 
4ia libra para cien iibxsa de mosto, • " 

A&TÍCDX.0 IL 

De ¡os productos de la fermiuiatíoñ» 

Antes de liaLIar de los principales resultados que 
flos da. Ja fermentación , es oportuno hacer una rápi- 
da esposicion del caiso que sigue, esta operación ea 
aua diveiaos períodos. 

Empieza i manifestane la fermentación por u/ias 
pequeñas Aorbu jas qoe^e presentan en la superficie del 
mosto ; sucesivamente ^e <^erra que se elevan del 
centro de la wisma masa fermentante » y que se- rom-* 
pen en la superficie de esta : al tiempo de sa tian^ 
sito por las capas del líquido,, agitan las sustancia 
que este contiene, desalojan las moléculas, y se olí*, 
serva inmediatamente un silbido semejante al^iauá 
cuando hierve suavemente. 

En este estado se observa claramente que se le^ 
Tantán á muchas pulgadas sobre la superficie del lí» 
quido una porción de pequeñas gotas que vuelven- i 
caer imnediatamente. £ntoacea el Ücor se enturbia; 



todo se mezcla 9 sé confunde , se agita &c. ; se ven 
nadar separadamente en el líquido filamentos, pelí- 
culas, copos ^ eecolMjo , simiente»; loe cuales se em- 
pujan, ae desafeé, se. precipitan , st deFin» basta 
^ue aljíkiao ík en la superficie, 6 unA 
nr al fondo del lagac» Por este medio y por la ooo* 
tíimackMi de eaCe movimiento ioteacino ae ¥a .formando 
en la aopei&íe del líquido una capa mas 6 meooa 
gnieaa* 

Con .este movímknto rápido y con el coaCiniio des- 
fieodinleato. de 1^ burbujaa aeriformes ae aumienta. 
mucho él vóhunén. de la masa. El líquido se eleva ea 
el lagar sobre el nivel primitivo ; las burbujas 6 am* 

pollas que encuentran alguna resistencia para elevar- 
se á causa del espesor, y densidad de la capa supe- 
rior , se hacen lugar por las grietas 6 rajas , cuyos 
bordes cubren con una copiosa espuma. El calor au- 
menta á proporción que la fermentación es mas fuer- 
te ; se desprende un olor de espíritu de vino que se 
«sparse á los alrededores del Jagar ; el líquido va to- 
mando sucesivamente un color mas intenso, y pasa- 
dos algunos dias , y á veces solamente algunas Lora^ 
de una fermentación rápida y tumultuosa , se dismi- 
nuyen estos síntomas ; la masa yuelve á tomar su pri*. 
mitivp yolumen , el licc»' se pone claio, y queda ca- 
si germinada k fermenlaclon^ . 

£aíre los fo^dmeños mas chocantes % y los. efedos 
jnasviiercepliUes de la .feimentacipa, hay cuatro que 
prlnctpalnente exigen una particular atención, á saber, 
la producción del calórico , el desprendimiento del 
^ , la formación del alcohol, y la coloracíoa del li* 
cor ; de los cuales vamos á tratar coa separación, 
manifestando lo que ;la •observacton nos ha manifesta- 
do de mas positivo jcerca cada uno de estos produc- 
toa» • 
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De la producción del eaUrico. 



ÍEq los países fríos , y princIpalfBeiile cnando U 
temperatan de h atmosfera ae halla á menoa de lo 
gcaaoa del termdmetio de Reaomur aacede algunas ve- 
ces , que la Tendimia puesta ea el lag^r no esperi- 
menta fermentacloo alguna , si oo te hace calentar la 
masa ñor algnn medio; lo que se consigue colocando 
en elu noa porción de mosto caliente , revolviendo 
fuertemente el líquido « calentando la atnu5sfeni , jr 
cobriendo el lagar con mantas de lana. 

Pero al instante que empieza la fermentación, el 
calor se hace mas intenso ; á veces bastan algu- 
nas horas de fermentación para que esta llegue á 
su mas alto grado. En general , ella guarda relación 
con el entumecimiento de la vendimia ; ella aumenta 
y disminuye como esta ; de lo que podrá convencer- 
se cualquiera por las oi^ervácioaes que manifestaré- 
jDOs después. > 

El grado de calor no es siempre igual en toda 
la masa íermeDtaníe : muchas veces es mas intenso 
en el medio-, singularmente cuando la fermentación no 
es tan rápida y tumultuosa que pueda hacer mezclar 
y (^nftinair todas las partes dd la nasa por medió 
de movlmtentos . violentos \ cnloiicea se vuelve á pi** 
aar y estrujar la vendImUi; se revodre de lá cir- 
<^nlerencia al centn>, y se consigne una tempeiatna 
j^al'en todos los pnntos de la masa. 

8e pueden establecer como principios ciertos % 
qne en cualquier tempentula« cuanto mayor sea la ma* 
sa de la vendimia % se esperimentará mayor efervecan^ 
cía , mayor calor, y mas movimiento; a? que la efer« 
vecencia , el movimiento y el calor son mayoies cuaiH 
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do se hace fermentar el zumo de las uvas juntamente 
con las películas , ei escobajo y las simieiites, que 
cuando se hace fernieiltar el zumo solo ó separado de 
aquellos cuerpos ; 3? que en la fermentación puede 
producirse un grado de calor desde ei la, hüatSL ú 
í8, según confem la es^erieaca. _ 



S. IL 



El despreadlmieoto dd gas <cido carbónico 'que te 
sepan de la reiidimia y sus efectos dafkMos á la res- 
plfadon, son bien sabidos desde qiie se conoce la fer* 
mentación vinosa. Este g^s se desprende en fonha da 
bnrbujas de todos los pantos de la Tendimia « se deva 
dentro de la masa fermentante , y va á romper en la so* 
perficie de esta. Desaloja al aire atmosférico que se halla 
gobre la vendimia , ocupa todo ei hueco del lagar, y 
ene después por los bordes de este y se precipita ha- 
cia abajo por razón de su peso específica Á Ja íor- 
macion de este gas por medio de la cual se separa 
una porción de oxígeno y de carbono de los princi- 
pios constitutivos del mosto, deben atribuirse con-» 
tome harémos ver , las principales mutaciones que sd 
observan durante la fernitntacion. 

Este gas retenido en el líquido por cualquier me- 
dio que se oponga á su separación , contribuye á con- 
servar en el licor el aroma y una porción de alcohol 



esta doccrina, y baclan distincími entre los produc- 
tos de una femenlacion Hbr$ ó cerrada^ esto es, 
practicada en vasos abiertos 6 cerrados. Los tino» es* 
pomosos no deben h propiedad de bacer csponia si* 
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no i kaker estada (BnearadM ea fsm de vidrie iuh 
tes de que hubiesen completado su fermcntacioo* Eur 
tonces este gas desprendido lentameole del licor, per- 
mnece com^mido eo él « basta que cesando el es- 
fuerzo de la cempresioa al tiempo do abiiise el vaaob 
puede escaparse con violencia. 

Este gas ácido comunica á todos los licores que 
están impregnados de él un salx)r acídulo : las aguas 
minerales , llamadas gamas , deben á este gas sus 
principales virtudes. Pero si queríanlos calcular su ver- 
dadero estado en el vino por los efectos que produce 
cuando se halla disuelío en el agua , no podríamos me- 
nos de formar una idea poco exacta dd estado eo que 
este cuerpo existe en el vino, • 

£1 ácido carbónico que se desprende del vino tie- 
ne en. disolución bastante cantidad de alcohol. Chap? 
tal/amlnci^ .por Drimfra x.ez esta verdad « ImcIoooq 
yfj» tptiA sé jCQtooiite^tiiSQS Hsotf MU pun sobif 
fiiisiwi' Ca^ 4cJ».;^Beddlii^vqta0'é6 muí eo b porte 
•uperior aé les lagares , pasados doo 6, tres días , el 
. ogHia se sstam de ácido cai]»5nico , y Douieodola des» 
pues m fiiscos dostspsfky , cu Jos cuales se deje sia 
tpcafle por eafiB£iioi(de:ua imet'v^ oonviecte en vinar 
gre* Al itiempo de formarse este viasgre se observa 
que se'.pfOBipítaa de aquel, líquido afauodantest 
cuya naturaleza , si se examina bien , es análoga á la 
fibra. SI en lugar de emplear agua pura en este es- 
perimento , se pone agaa cargada de sulfates tt rreos, 
eomo es ei agua de los pozos , al tieinpo de lormat- 
se el vinagre se desprende un olor de gas ácido hi- 
dro-suífurico , formado por li descompt;s¡cion del áci- 
do suifdríco de aquellas sales. Este esperimento de- 
jBuestra con evidencia que el ,gas ácido carbónico ar- 
rastra coasigo una porciou de alcobol , y un poco de 
fermento, y que estos dos principios necesarios á la 
lorsEiacion del ácido acético , descoaipoüiendose dea- 
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» 

pales por d oontacl» M tík ffiliMfifrfeo , piodaoen c»- 
te ácido* 

- I Pero el «loohol que se eleva en este caso sak 
disuelto por el £18 ácido carbónico, 6 bien se vola- 
tilixa por Uí sola aeeloa del calórico ? Esta euestion 
no podía resolverse sino por medio de esperimentos -di* 
féctos D. Fr. Gentil observé en 1779 que si se co- 
locaba en el hgar una campana de vidrio , puesta bo- 
ca abajo sobre la capa superior de la vendimia al 
tiempo de la fernientacion , las paredes interiores de 
la campana se licuaban de gotas de un liquido , el 
cual tenia el olor y las propiedades del primer li- 
cor oue sale en la destilación del vino. Mr. Hum- 
bolt na manifestado que si se recoje dentro de campanas 
en el aparato bídroneumático la espuma del vino de 
Cbampana , y se rodean de nieve , por li sola impre- 
sión ael frió se condensa y se precipita en ellas una 
porción de alcohol. Parece ptie» no puede dudarse de 
que este se elem dlsutatofettiel gas tfddo carbónico; 
y qne esta sustaBcla es la que eomunfca al gas vteo» 
80 alguna de las propiedades de que goia. Ño kqr 
sadie qoe en la imicsion* aae cansa ca mestm eeiH 
tidos la espuma del Wao -oe 'CliaiiipaiSf , Bo peradia 
la divena modifícacion iqae presenta esta materia gil* 
sosa, y cttan difeieate ea del ácido caiMiico pa« 

10 

• (*) EmpfeamM el nembre de alcohol , áhmque el principié 

vinoso de que hablamos parece se diferenria del alcohol que 
se estrae mediante la destilación r pero no tenemos término 
propio para espresar este principio vinoso que constituye et 
carácter del vino ^ y que em ia$ eireunetaneiae úrribm up»^ 
tfidae 9$ dieufive em el ácido eorbónico jíunque nía mmIot- 
^ia tenga mucha analogía con el alcohol , creemos que dsf» 
he insistir se en no confundirlos, yídema! parece que ti aleo» 
hol estraido del vino mediante ia disolución no es otra eost» 
ti mismo principio vinoso separado de iodos ios demoB 



Digitized by Google 



14.1 



Para fabricar los ikm» mpamóm no se empleft 
coiminflieote el mosto de las uvas que contengan ma- 
yor cantidad de asnear. 8i se sofocaba la fennenta- 
elon de esta especie de nvas ^ encerrando en botellas 
d líqoido fennenudo á fin de conserfar en este el gas 
que se desprende, el ¡Mincípio azucarado escedenle 
no se habria descompuesto del todo , y resultaría nn 
tino dníce, licoroso, desagradable. Hay vinos que 
éontlenen casi todo el alcohol disuelto en el pr1nci-> 
pió gasoso , conforme . sucede en el ?ino de Cbann 
poda. 

Es dificii de obtener un vino que al mismo íiem- 



comunicar color al vino es preciso dejarle femientar 
con el orujo , en cuyo caso por lo misüio se disipa el 
gas ácido carbónico. 

Hay vinos que se hacen fermentar con lentitud 
pcw espacio de muchos meses ; los cuales encerrados 
á este fin dentro de botellas , resultan espumosos. Ea 
ligor los vinos de esta especie son los únicos que 
pueden adquirir esta propleoad : aquellos que por sa 
üatnrale» bhn fomentado tnmnltuosamenle, llegan- con 
Dflwitilud al fin de SQ fonncolacfon^ y toBBpcriut'ó 
wrlan saltar los vasos en que se bobteran encerrado* 
' la ps áddo carbónico desprendido de la fermenta* 
clon Tinosa es dafioso á la respiración* y todos los ani« 
males que se snmefgen imprudentemente en la atm^ 
fon de aqnel gi» perecen sufocados. Deben témeme 
estos tristes sucesos cuando se bace fomentar la ven- 



pnacipia* con 4¡ue está combiiMdo «« el vino. Ei aicahoi for^ 
mgd» ó Utmém fot I» «mim M .9o úttmrw» d9 fo- 

Ai ¡Q$ ümmtn 91» im—juiihii ti vino « «Ám «I ^hiMgMo , y 
un p%úO át tarbtmú i y tu esté caso ei nombre de «pirita ^ 
vino . que ha conservado por tonU íimtpQ ^ m» ia WM iám 
imittaatá tsatía de ut9 eusr^. 
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éimia' en parages Jumiot ea donde el aire no je fe« 
nueva* 81 fluido gtaoso desaloja el aire atmosférioe^ 
haita llegar á ocupar todo el espacio de la bodega* 
&te acontecimieatD ea tanto mas peijudicial « por ciiai^ 
•fo eite ga?; es tan InvisUile nomo el aire , y jamas se 
tnoan hastantea precauciones contra sus funestos deo« 
tos. Para estar cierto de que no hay peligro alguno 
para entrar hasta al logar ó sitio en que se hace íer« 
mentar la vendimia, es necesario llevar delante de sí 
una vela encendida : mientras la vela arde no corre 
riesgo alguno pero cuando se observa que la luz de 
la vela pierde su fuerza ó se apaga $ es necesario re- 
tirarse con prudencia (*), 

Para prevenir cáte riesgo, y saturar el gas á pro- 

Sprcion que se va precipitando en la parte inferior 
el obraoor 6 bodega , es conveniente colocar en va- 
tios puntos de esta unas porciones de leche de cal, 
6 bien cal viva ó cáuálica. Para poder de¿iiüc^ai ua 

(•) El apagarse la luz de la vela en la bodega por íiaber- 
te desalojado de ella el aire atiHosférica con la tntroducaon 
tfif o^rt « «0 arguyt tOM fiikm tofol 4> «a 4fdbo hi§t^ 4 
ha- |at c«í|^jip , iteiró prim^piv! reepirable ^ pmt que por 
€$p§riméatos directos no* demutstra la química la presencia dé 
una porción de gas oxígeno en una atmosfera no respirahle y 
que apaga las luces , cuando el gas oxígeno se halla /nezclo' 
do. con unci cantidad escedenie de gas ácido carbónico. De esto 
NmlSa que et úhrta ia doetriiuk qiu ooabamút de esponír acerr 
*to 'Ift necesidad de tmOslr «t-jNilo á las bóé^goM hamioe y po- 
e^ pentiladai con ma vela eneendiáfi delante para etitar en 
aquel caso el peligro que amenaza á los incautos ; y onn con 
mas motivo para bajar ú los mismos lugares , sin que la pre* 
seacia. de algwus porción de gae oxígeno \ que pedmm em m tmr * 
M am npmiim- Mmkfera , ptmée dm p mu tm fvm m kmúf di* 
etia precaución, Bat eete motila la prirntra imf^Éemn <fo aquü 
oir viciado causa solamente una asfigia ; pero pústeríormente 
acabaría con la vida de la pefsona asJigUULtk ^ »ÍUO 49 le M- 
ewrritie con ios ouxmos del arte» 



» 
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lúgdr 6 sido lleno de este inefitteo^ a necesail»* 
arrojar á el suelo de aquel y á las paredes del mis- 
ino 9 cal viva desleída en agna. Una lejía cáustica co« . 
. no la de los jaboneros *^ ó'bien el amoníaco ^ pioduciria 
igual efecto. En todos estos casos el acido gasoso so 
combina lostaotaueamente oon dichas sustancias , y el 
aire esteriof se precipita ocupando el iu^ de di* 
cho gaa. 

S. 111. 

De la fammion M akohoh 



El principio azucarado existe en el mosto y cons- 
tituye uno de sus principales caracteres ; él desaparece 
por la fermentación , y es reemplazado por el alcohol, 
el cual forma el carácter esencial del vino» 

EspoodiémoB después de que modo se Teri&t rs* 
te feiídroeno « 6 el resultado interesaate de estas des* 
composlcioues y nroducdones* Por ahon ¿asta In^eaf 
y» prioclimles DficlM» que acompaüau la foimacioii 

uoelMM. 

Como el olijélo y el efecto de la fermentación se 
teducen á formar el alcohol descomponiendo el prin« 
cipio aasDGirado % sesalta que la formación del uno es* 
tá siempre en propoicioa do la destroccioit del otra^ 
y que el alcoJiol saldrá en tanta mayor cantidad* 
cuanto abundará mas el principio azucarado : por es* 
to se aumenta cuanto se quiere la cantidad del alco- 
hol , añadiendo mayor cantidad de azúcar al mosto CA 
que abunda poco este principio* 

También se sigue de estos principios que ja na- 
turaleza de la vendimia durante la fermentación se 
inodiüca y cambia todos los momentos : el olor , el 
gasto y todos los demás caractéres de la misma va* 
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rían de un instante á otro. Pero como el trabajo de 
la fermentación sigue un curso constante , se pueden 
seguir todas estas mutaciones , y presentarlas como se- 
ñales invariables de los diversos estados por ios cuat- 
íes pasa la vendimia. 

I? El mosto tiene un olor algo soso que le 
es p€culiar ; el sabor es mas 6 menos azuca- 
rado ; 3?* es espeso , y sa oonsisteDQia 6 densidad 
varia según que las avas de aae proviene son mas 
6 meaos maduras y axQcaniaas. loí densidad del 
mosto en el pesalioor de Beanme sefSala entre S 
y lo grados. Las uvas del mediodía dan nn mosto 
que señala de 12 á 16 grados ; las del norte en 
neral señalan de S á la grados* Cl mosto de uvas^mos- 
.cáteles , y el qoe sirve para los vinos Üooiosos aefiala 
de 16 á 18 grados. 

Apenas la fermentación ha empezado , cambian 
todos ios caracteres del mosto : empieza á percibirse 
un olor mas fuerte ; se desprende mucha abundancia 
de gas ácido carbónico , bajo la forma de ampollas 
que se elevan de la masa , y forman espuma en la 
superficie : el sabor muy azucarado va tomando po- 
co á poco un carácter vinoso , mezclado de un salwr 
algo aulce ; la consistencia disiiiinuye en el licor , el 
cual hasta entonces no habia presentado sino un todo 
uniforme , y van apareciendo unos copos que be vuel- 
ven maá y mas insola bles (*). • 

EU sabor azucarado se va debilitando poco á po- 
co, y el sabor vinoso va tomando mas fiierza ; e 1 

(*)' Bstot eopta t§ firman de la Uñadura , que el calor y 

ta firmsntacioñ precipitan dd licor que la tenia en disolU' 
c/on. En ^ste estado forman parte de ¿a^ heces del vino j y á 
tu completa stparacioa del líquido se dirigen las métodos d$ 
^rtíiiar Im vimu «0» la eoia ^ por otroi mediot ^ y d9 
aatfiúrl9$.^ Im cuales h jpntetimm m io» mnot {u» se qitítnm 
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onr áiktdaxífi aénsibtabentb xié waiiteaciv; áoi co- 
pas ouili sej dmrendcnrde }a> ma^a^se se|kíiaa mas 
Completamente. Él olor 4ú aicoboi <e hacfi percibir 
tuibien á grande itístaacUu ' , ' * ^ 

En lin liega un momento en que el principio 
azucarado ya no se percibe; el südot y el olor no 
indican ya sino la presencia del alcohol (*). No obs-- 
taate el principio azucarado no está destruido del to- 
do , y queda una porción de cl , cuya existencia 
no está sino disfrazada por el alcoliol que predomi- 
na , conforme se demuestra con varios esperlmentos. 
La descomposición uiíerior de esta sustancia se veri- 
lea mediante la fermentacioQ. üraaquila«. que cuuünüa 
después en los toneles. 

Cuando la fermeritacion ha recorrido y tennina- 
doi todos sus perMos , ya. no existe Bada de azu- 
6W')€¿iUc«f.l¿:.«dquiri^Q msror . fluid» 1 y uo pce<- 
senta sino el alQohoI mezclado coa un pooQ de esttac-. 
to y^de Qii prlii^iolCAlwúte. ' 

' 'j ' ' 

> . 1. . • f :» 

. * • • 



É} mosto que se obtiene de las uvas trasporta- 
da3 de la viña ai lagar antes de estrujarlas , .fermen- 
ta por ¡H solo 9 .y ,dft di vma iürg4a^ el cual no ea 
coi2iorádo> ' t < 

(*) ^n . 'esU momento $» cuando m woa ti vino Aí hikim 
gjwts pqra colocarle en los toneles. Los eoteehtrot pmt instruir, 
dos en el artt de fabricar el vino , para sacar d este de los 
lagares no tienen otro señal ^ que el desaparecer el principio- 
atuoarado , y §1 matUfutür*^ bim senekbUmnüt el sabor vi* 

IWIO. 

T 
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' Lbb .ims Mtítm 6 caibradas « át lan oinTtt w 
espfinie:' el sqoio lestnijiiidolM .limplemente 4 dati niv: 
niii* i>laaoo fliein^ qoe no 6e naga fermentar el 
xomo coa el orujo « d qae 00 w estrujen con múcká 

iierza. 

El vino toma tanto mas color , cuanto ?e deja áíf*» 
mentar por mas tieiii| () la vendimia con el orujo. 

- Ei vino es tanto menos colorado cuanto las iivaa 
han sido entrujadas con menos fuerza , y cuanto mas 
cuidado se ha puesto en no.liacer fermentar el mos- 
to con el orujo, . s 

El vino es tanto mas colorado, cuanto Jas uvas' 
de que proviene soa mas maduras , y conteaion me« 
Ro¿ agua. 

- El líquido que se esprime del orujo por medio 
de la prensa tiene mas color que el que ssle de las 
uvas por loa-sacudimientoa, d pcv medio de una aiift- 
ve oompresiOB* 

Aunque el mosto mediante la fermedtádoa tonm 
m color mas aubido cuando resulta un vino muy ge- 
neroflo que cuando es flaco 6 débil , hay ciertas uvas 

Í[ue naturalmente dan mayor -cantidad de principio co- 
orante que otras , porque las películas de Jas misnaa 
contienen mayor^Msitldad de -<fi<^ principié coloran- 
te. Asi es que las uvas de las orillas del Cher y del 
Loire en la Turena son muy negras, y dan unos vi- 
nos tan colorados , aunque débiles , que son espesos 
y casi tan negros como la tinta. Estos vinos sirven 
para comunicar color á otros vinos, que lo son poco. 
También son muy negros, bien que no débiles, los de 
nuestra costa de Cadaques y I.Iansa , y el de Benicarlo. 

Estos son los axiomas prácticos que están sancio- 
nados por una larga experiencia. De ellos resultan dos 
verdades fundamentales; la primera es que el princi-. 
j)io colorante del vino existe jen la película de -la. 
uva i la segunda c¿ que e¿te priacipio ^ucde eátraei* > 
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m fedneiÉB per ' mcdio;;de M facca aiecáaica ;pe* 
fo que él no se disQeÍTe;8ii el oiosto durante la fer? 
aentacion , sino hasta que se ha, formado el alcohol. 
: : No obstante estrujanda siinpleinente las uvas, el 

asumo esprimido puede arrastrar consigo suficiente 
cantidad d& principio colorante para comunicar á la 
masa un color bastante subido ; y asi es , que cuan- 
do se quiere obtener un vino que tenga poco color, 
se cojen las uvas en la madrugada durante el rocío» 
y se estrujan con la. menor fuerza posible. s 

El principio coiorante en parte se precipita en 
los toneles con el térLiro y lis heces; y cuando el 
vino es añejo , se observa muchas veces que pierde 
enteramente &u ¡color : entonces la parte colorante se 
posa éu' foim& - de películas sokre^ Iu paiedes de los 
«Éw^ji^iiMi eliffinm^, |( se:x>iiMm qpie jm^dmiétCfA 

M> ^ • se. iespbttea:^ al ':sal:iiM|di|S' ileais de f»^ 
sadas idgahoe ^fliat ^veoiM 4iiie ti ifHfDcipio GoloMnte 
se-pmMkt eii fmm^ ái^ páítmlmnwkmi^ El vine 

v6 Chaptal con los vinos atfejos mas colorados !.'dél 

Mdiodit: • 'i i'i." T'^ • i ' ^ • ' ,:» :: > > 
.^(^oBasta' eckar mucha cantidad de^gua de cal en el 
vino >p«r8 precipitar de este ta iKincípio oolorante^ 
Sa-^sce^^aso^la oai se combina en ^«11 ácido milico, y 
f i-na una sal'-iqiíe^^d'ipreieiita env^ltüíq^ido en for<> 
ma de copos ligeros , los cuales se van posando po- 
co á poco , y arrastran todo el principio colorante. 
El sedimento que resulta es negro 6 blanco, según 
el color del vino con que se hace el espcrimento. 
Muchas ateces sucede (f^e -el tVino puede dar todavía 
mas precipitado , aunque haya perdido todo su color 
con el primer sedimento que se ha formado , lo que 
pfúeba que el principio colorante- tiene una aíinidad 
my iiiieite -oon^ -el iQalste de ^^al* M precipitadero^ 
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lorado es ¡nsoluble en el agua fría , y en el agua 
caliente. Este líquido no causa alteración alguna so- 
bre la parte colorante. EU alcohol apenas tiene acción 
alguna sobre la misma , y toma solamente con ella un 
ligero tinte oscuro. ji íiíu\,&, 

El ácido nítrico disuelve el principio colorante de 
este precipitado. . la uo^m 

Cuando se ha reducido el vino á consistencia de 
estracto , pasando alcohol por encima , toma un co- 
lor subido, como igualmente el agua» aunque algo mer 
nos. Pero ademas del principio i colorante que se di- 
suelve en este caso , se llevan ademas un principio es- 
tractivo azucarado que facilita la disolución. 

El principio colorante no parece pues que sea de 
la naturaleza de las resinas : él presenta todos los ca- 
ractéres que pertenecen á una clase mas numerosa de 
productos vegetales que se acercan á las féculas , siiv 
que tengan todas las propiedades de estas. La mayor* 
parte de los principios colorantes son de esta especie 
estos se disuelven á favor del principio estractivo , y, 
cuando se separan de este, se precipitan en estado 
sólido. 

I Con esta doctrina podrá cualquiera dar razón def. 
los métodos que se practican para obtener Jos vinos 
mas 6 menos colorados y conocer claramente que es- 
tá á la mano del cosechero comunicar á los vinos qu6 
fabrica el grado de color que le acomode. \ 

.1 

i ARTÍCULO III. i 

£ Di los medios de gobernar ¡a fermentacioiu 

* Xa fermentación no necesita de auxilios ni de re- 
saisos cuando los uvas Ixao adquicido un gr^do de. 

c 'i- 
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madurez congruente » coando la atmosfera no está muy 
£ria , y coando Is maaa de It vendimia es de nara^ 
lamen propoiclooado. Pero estas condiciones^ sin las 
enales no pueden lograirse buenos resoltados « no siem«« 
pre se hamo ^tas ; y entonces el arte debe pioco<* 
tar leudir todas las drconstancias favorables « y apaF« 
iar todo lo que pueda ser perjudicial para lograr omr 
buena ferírentacion. 

Los defectos de la fermentación natnralmeiite pro-» 
Tienen de la naturaleza de hs uvas, (p^e es el ma- 
terial de aquella operación , y de la temperatura dei 
aire ^ que puede considerarse como un poderoso au« 
xiliador. 

Las uvas puede que no contengan bastante azú- 
car , para dar lugar á la formación de una suñcien- 
te cantidad de alcohol; y este defecto puede prove-» 
nir , ó bien de que las uvas no han llegado á su per- 
fecto grado de maduren; , 6 bien de que el azúcar se 
halla diluido en una escesiva cantidad de agua, 6 
también de que por laxon de la naturaleza del cli- 
ma el asnear no jmede desprenderse d elaromse co- 
mo corresponde. En todos estos casos hay dos medios 
pa» corregir el defeeto que existe en la misma na- 
turaleza de las «Yas: d primero consiste en aüadir. 
al mosto el principio que le falta : una adición propor- 
cionada, de asnear facilita á la fermeataeion ios ma* 
feriales necesario», para la formación del alcohol* 
supliendo por medio del arte el :defeelo de la natu« 
raleza. Parece que los antiguos* conocían este méto- 
do , pues que mezclaban miel con el incito cuando 
hacían fermentar á este. Pero en nuestros tiempos SQ 
han practicado esperimentos directos á este fin , y no^ 
limitarémos á trascribir los resultados .de iop j^t lún 
zo el sabio Macquer. 

En el mes de octubre de 1776 , dice Macquer, 

tecQgí una porción s)ifiQi<sate de^uv^s hlaoca^ y ne* 



gras dé 11 n jardín de París para obtener doce ó cator- 
ce azumbres de vino : estas uvas eran de las inferio- 
res , y las cogí espresanicate en un estado tan im- 
ptíiicLtü de líiadarez , que no podia esperarse de La- 
cer con eUas un yino potable : casi la mitad de ellai 
teakm parte de sos gnnos^y aan lacinK» eaterol Un, 
raáes , qoe oo podía sufrirse «a acidez. Sin tomar otra 
precaocion que la de separar todo lo que estaba po- 
drido, hice estrujar lo restante jauto -eon el escoba- 
jo , y e^mir el somo eon las manos : el mosto que 
resulté era maj turb^,de on color verdoso 9 sucio^ 
de uo eabor agridulce « en el cual el agrio domi- 
naba « de modo que al gustarle obligaba Á hacer ges- 
tos ó Tisages. Hice disolver en esté mosto una sufi- 
ciente cantidad de azocar moreno^ para comaoicarle 
el sabor de un vino dulce agradable; y entonces sin 
ciídera , sin embudo , sin hornilla , le puse en \^n 
tonel que coloqué en un aposento al es r remo de un 
jardin en donde lo dejé abandonado. La íernientacion 
empezó en dicho líquido al tercer día , y continué pjor 
ocno -días muy perceptiblemente ^ bien que muy mo- 
derada : pasado este tiempo ella misma se amortiguó.** 

*»E1 vino q-ue resultd de esta operación cuarrdo 
era reciente y aun estaba tui'bio tenia un oJor vinoso,' 
fuerte y "picante ; su sabor era un tanto áspero, pues- 
to que el del azúcar habla desaparecido tan com|)¡íe* 
táménrte come si jamas lo hubiera tenido. D^jé diclio 
ríno '€& d toüel sin toeilvlo danmte todft' d lavicv- 
no; f habicoMo axMAado^ por el m&t de' nwiao, 
encontté «se shi haberle trasegadi^^ ni olarifieadQ , se 
habla in»ko ^ciaio:) M Mor MmM ÍMStatte Ineite 
y picante , m amoho nn^ lijtMdabte que* laniMUerta*^ 
mente 4espuesid^whal^ ^sami^ilii^ itemeiitaoiDn sen*« 
sible ; era algo mas dulce y pastoso ^ ün ^ansmtte 
nada del sabor del MÓar. Enítonces bJce colecar efr- 
H nUfQ ett JwtiHü, f coand» te lUMUihié -en el mi 



Digitized by Google 



(íe octubre de 1777, hallé que era claro 6 trans- 
parente ^ fino , de olor agradable , generoso y fuer- 
te , en una palabra , igual al vino blanco bueno 
hecho de puras uvas , cogidas en tin escelente viñe- 
do , y en una estación favorable. Muchos prácticos y 
conocedores en esta materia á quienes lo di á pro- 
bar 9 foraiaion igual juicio , y no podían persua- 
dirse de que semejaMíe vina fuese hecho con uvas ver- 
des , cuyu babor hubiera sido corregido por medio del 
azúcar.** 

9» Este 8ac«so qfue habfa sobrepujado mis esperan^ 
xas , me indujo á practicar- rnievos ' esperiroentoff de 
esta clase, todatía mas díecisivos ; empleando i este fin 
ii?i|8 ea estremo verdes , y de la peor calidad/* 

9> £ii 6 de novieml>re del aíK> 1777 hice coger de 
H parte superior de ún emparrado en uli ¡ííaiñ de 
Faris , una especie de uvas grandes qve no ttegábáH 
jamas á madurar en aquel dima, á las cuales se les 
dttba el nombre de agraz ^ porque no servían para 
otra cosa , sino para esprimir el zumo de ellas antes 
de nlterarse , á íin de enjpIcarJo en las cocinas para 
condimentos agrios: esta uva de que liabJünjos apenas em^ 
pezaba á alterarse , aunaue la estación estaba muy 
adelantada , y se había nejado abandonada sin espe- 
ran^ de que {mdiese madurarse para poderse comer. 
Estaba tan dura , que tomé el partido de hacerla abrir 
6 reventar sobre el fuego, para sacar de ella mayor can- 
tidad de zumo, y dió cuatro 6 cinco azumbres. Este 
zumo tenia un sabor ntuy ácido , en el cual apena» 
ge percibía un muy ligero. sabor azucarado. Hice di- 
solver en él una porción de cogucho el más or^Knario, 
faasti que el licor adquirid un 8abo# a^ucaráde ; y tu- 
vo que empieaise i este fin en mayor eaihüdhd qutf 
en el ésperimento anterior , porq<úe ' la addfc^e eM 
iftMto era' mucho mayor* Después de ¿abeir dlsiiello 
«i aancar el mosto, el aanor de erte Mnque jnujr 



azucarado, no era gustoso al paladar^ porque se per- 
cibian en él separadamente el dulce y el agrio con 
bastante ñierza, causando uuu sensación dmgrada- 

w Puse este especie de mosto en una cántara sin 
llenarla del todo , y la cubrí simpleniefite con un 
lienzo ! estando ya la estación iimy fria , la coloqué 
ea un «poeento en el qtte se mantenia la temperata- , 
pí á 1% ó 13 grados, por medio de una estofa. 

99 Pasados cuatro dias la fermentación todavía no 
se hacia bten sensible ; en el • licor se pereíbia aun 
el sabor dulce y agrio como antes $ con todo, estoa: 
¿08 sabores empezaban á percibirse mas combinados^ 

Eresentando on todo de saboi; mas agradable al pa?. 
idar. 

19 En 14 de noviembre la fermentación babia lle- 
gado ya á su mayor grado de fuerza, é introduT* 

ciendo en el hueco de la cíntara una vela encen- 
dida se apagaba prontamente. En el dia 30 la fermen" 
tacion perce|>tible habia ce?ado del todo ; las velas 
no se apagaban en el interior de la cántara ; el vi- 
no que resultó era no obstante muy turbio y blan- 
auecino ; su sabor apenas tenia nada de azucara- 
do , el que se percibía era picante, bac>íante agrada- 
ble , coiíiü el de un vino generoso y fuerte , pero era 
algo espumoso , y un poco -estíptico. Tapé la cántara , y. 
ja puse en un lugar fresco , á fin de que el vino du- 
rante laafermenta^a insieasible de todo ¡A invierno 
ae acaJbase de perfecciojiar/* > 

WE9 fin el día ; 17 de marzo de 1778 , .liat>ie0da 
examinado este vlnot le encontré casi .enteramente cla- 
rinado , y §ue sn sabor dulce , como también «1 ici-. 
do , que k. aabia quedado , hablan desaparecido 4^ tor, 
do. Este vino tenia el sabor de un vino bastante foefr 
te fabricado aolanifsnle de uvas, no teniendo nada de* 
desagcadabk , peró careciendo de frag^la 9 porpie bs* 
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ay«S)iiiiBi hemos' Ibfamdp vgr^$ 4 no tiearfi "pttiidpío*. 
alguimóolomoK<xÍ!:siDiim:t adefiias<)é^ (^ucr^iés «el' 
todo nneVo 4 y jETue pbede aán aéquiri? mejom ddK 
dades por medio de una iarga fermentación insensi-^ 
ble« es muy probable (pie se;>vuelva : también piittD« 
ao y lagcadable.'V i i r / . , • - 

Estos esperimentos parece prueban con evidencia^ 
qufe Aiejor medio 'de remediar la falta de madu- 
rez en las uvas consiste en imitar los procedimientos 
que indica la naturaleza; á saber, introducir 6 mez- 
clar con el mosto aquella cantidad de azúcar que eJla 
no ha podido darle. Este medio. es tanto mas practica- 
ble, cuanto vUQ sakajneate <fL azoca f^: sino¡ también la 
niel ^ la ¡níelaiiía «y <'c8á%iiejr otra . mteria azucarada' 
4e yñdbraiaa ÜMo p!i]edah'.ciinat lelrmlniio' efe^ 
€0li*fialuw..]ii9i9iaa'<jn Mbori 
toagmdaUe^/al iBiiiQ(>feki faédastr'diitn^ mdBaiivi 

Mr* de BulBtobisb fefmeritaffiel zÜTno deisa parcau 
«ilsQ cota de>:aBllejÉmé»,frtMieQdoée de 15 á ao li- 
bras de azdcár ' pára: cdda lasinsómbres .litera yr 
tí;iVÍ9o .qiie résuUd cfi|jida<i)itena ¿aiidadj • '< * . . h ü ; 
' Hace mucho ' ticsnpo. que xni eélebré )ReBÍéff' j^pa>»^ 
soi facj litar la fettmeatacáoQ del mosto y inejohr la ca- 
lidad de los vinos mediante la adición de la miel , eiL 
la proporción de una libra de miel para doscien- 
tas de mosto. Todos estas manipulaciones se fundan 
en el mismo principio; á saber, que no se forma iil- 
cohol 8Íno "en donde, lia y azúcar^ y que la fonación 
del alcohol y por consiguiente la fuetea del vino 
guarda > una proporción constante con la cantidad del 
azúcar (](ue. existe en el mosto: esto supuesto es evi- 
i^tejiue pucdt'COflyanifaaneuBl Tino eL>grado de es- 
piritaoMid; <pe()8e)q0fanív: aM^^ ffltyoF 6 me-'. 
ii4i({canfiMa4e4ti'«taw alitaoitOíyiaial^iera.qtie ac» 



o i&o£ier .ha pfobodo (y ^m |kiede obtener nn rcmU 
tildo igual > cr? leu lando los esperimento» de Mr, 4^ 
Bullion ) que el valor del producto de' k fermenta^ 
cibn es muy superior ai precio de las materias em- 
pleadas ; de modo que estas operacionea pueden 
presentarse como objeto de economía, y como. :in4te>^ 
^ia de fi8pecuiaci»n* • • -^^ " i - -i .'l 

iSs ümbiéh posible corregir la .caMad de las 
uvas por otros medios que se práctiean diariamente, 
Se liace liervir una porción de mosto en una cuíde- 
la , y se hace cooceoírar hasta la tercera ]>artc' , y 
en seguida se echa.: ealtí lagar. Por este 'método se 
disipa ^tiiui piMoa ^ *k fam Mams^ vuy iiallandose 
cntaactt el ¡ MnrrMnn difaiii^^ :k:!íenneDli¿foiv 
contiml«t.con.'iiM» it^íbaíáaáiiy ^ "viaot NBuItmie «é» 

noi dlíb» empleaiie 'tettijel. mediodia , 'fliQalmnde ' lí 
estación ha sido estremadanriente Iluvloifri 'tf qüe lü 
wnS' no hsú joáiááimámu&^ imstante» ^ / . 

Puede lograrse \A mistao efecto iociendcr jebar: Im 
«TU tl.fiolf á pxáéaá^ifa étatsQí estiifi»^ eonfor- 
ne se practica eo algunos pacagea de viñeiioB. Quiié 
con el; núsHiD objeto de absprver la humedad dé las 
Bvas . suelen algunos echar yeso em lofi iagajaoft^,. <x>a^ 
fcrme lo practicaban los antiguosi 



Sucede muchas veces que el':mosto á nn mismo 
tiempo es demasiado espeso y azucarado : en este ca- 
so la fermentacioa es siempre lenta é imperfecta ; los^ 
vinos qué resultan son dul ices ^ i Mcoioaos y pastosos : 
y soiamente después de haber estado • largo i tiempo eá' 
botellas , este vino se vuelve claro , pierde aquel gus- 
to pastoso , desagradable y presenta Jas calidades de 
buen vino. La mayor parte de los ' vinos blancos dé* 
nuestra Bapsáa se hálku»^ eaj/cslr caso^^Qm i téifo' estkl 
«dldiNlL^«'^s9fpflrtli^ hay pl^' 

M en donde i este efiBCtawjcnéceaín ¡éliiMiti^^ 
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cíendok ; y hay otrt)s m óxmáe se hacen secar láa- 
uvas al sol , 6 con estufas , hasta casi reducir d Au- 
no de ellas á consistencia de un estracto. 

En todos ^fos casos seria conducente escitar la 
fermentación i, ya desleyendo p>r medio del agua el 
mosto muy espleso , ya aginando la vendimia mientras! 
que está fermentando , ya aumentando artiíiciaJmente 
€Í calor en k masa fermentante: pero todo esto de- 
be subordinarle al objeto que nos proponemos por re- 
¿üiíado, y el cosechero inteligente variará c¿tQsmé4 
tddo$>bon aífi¿li' ;á <a:tproí)ia esperiencla, j'<á la na- 

^Jiou» iMr»pef0iene é^'vMi, aue .ddbe gober-r 
Btlfe^la fetxii^aciDn'8mii:<Íc.n«Étolest.\4e hsiuns^ 
y conforme á la calidad del vino , que quefttuót 
Mfeücarl fias 'bvab 4d Bofgofia lito pvedefi tnitnse co* 

mo U6 xieli iLaf)¿üedóc^t el mérito* de las uvas estáim 
Ift'lraganci3L ú olor agmdaMe , el cuati fie^disi^ria poc 
medio áe uñií fermentación fuerte y prolongada; d 
mérito demias «tras consiste en la.^ande cantidad de al-r 
cóhol, toiíe pti '+^.rn,.r:/- J^s íilisfnks , y en es- 
te casé ta fermentación en' el lagar debe^iaor dUatada 
y conípleta. ' i i 

' En los países fríos eti donde las uvas son siem<9 
pre osas y poCo azucaradas , y en todos los paí- 
ses de víilcdos después de una¿; estaciones frias y hú- 
ipedas , ■ lá fermentación del mosto necesariamente es 
lenta y ' penosa ; pero ptíede espitarse y acelerarse 
por estos diferentes medios. ' • ' 
'jíi I? S^rapoifando una poicion de mosto , y mez^ 
clandD <tl ^ lagar 'el tedldlid^kfi^iendo coa la niaaa* 

caatfo pukadaá tfe fbndo'áel k^f-^ y 'te^ilatco^ot 
««M aíMaltotaiAft Pan cadii tradñt» bor 
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tellas de mosto Be- poedMi.ecbar do» caaUi«8;dt>taa^ 
to. hirviendo. • i 

3V De cuando en cuando se revuelve y se ígita 
la' vendimia : con esta agitación se logra la ventaja de- 
restablecer la fermentación cuando ella ha-, cesado <5: 
se ta amortiguando » y de iiacerla i^al todos í;Su«! 
puntos. ' • • • • . . •* > , 

• 4? Se tapan bien los laMres por medio de mantas» 

5? , Se calienta la^atm^íera, del aitía en que se 
kaUaa-: ka kfÉrev. . - - i i):-;u-.'>:(.') h - 
i.' 6! ..Sf, lafndocn/jea latfuifi M líquido ^os cir; 
Undros aeniejaiitea á'ks «le ae mpleuii ptia» «¡den» 
tnr loa iiate* )r «vor^ *eaai fmcdk>. «e.-tomunioa á la 
nna» eligucb dti.cifer ^i:8é juzgaé coiive* 

. 'Calles paiMtrida^€h«iifia&t eá donle. MríiM 
TÍiiá0 'CGdonaQB« «iiacekm Ja ¡fentientadoa; il jnismgr 
tiempó qncíse lo|p» faíicerla maa uniforine y mas igual 
en toda la masa , estrujando las uvas en el lagar <i y 

haciendo bajar el orujo de este , yde manera que 
mantenga cubierto por el mosto. A esíe fin se Valea 
de tinas varas 6 estacas largas guaioeoidas coa pun-t 
tas , cuyas estacas se van introduciendo y sacando su- 
cesivamente de los lagares ; 6 bien hacen bajar los 
obreros en estos en donde es§trujan y revuelven el orín* 
joíjjf el mosto; á lo cual llaman trabajar e¡ lagar. \ 
^' Fír. D. Gentil ha probado con esperimentos direc* 
tos que vamos á manifestar, los buenos resultados del 
espresado método. Este célebre ortólogo hizo cocer 6 
fermentar, el mosto en dos tings con uvas sacadas de 
una misma viña y .cogidaf'4 liin; mismo tieippo; amr» 
bas üorciíMiÉB. ftietoo 4efl(xib^*^f y /Cstf^jaÍM 5 fie.f^ 
txm igaal. cántidadlaelfi^ump' dei)las d^ puso fii 
mdfanU Ib Jagarei igu^es , e^aa4> ¡m #Mi]ía9(|b|« 
lodo laAiDoehea y. lat imdr¿gadjts muy fni^aa.,. • 

- . Patsdoi. algunos üM «ffi|ÍÍNi4;ki;f^4tft^ 
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iimrfó qne el fopdo de jos lagares estaba smy calieoh 

te-» y los lados muy fríos : los lagares se tocaban, 
y ambos estaban á la misma temperatura. Se hizo re- 
volver la masa en uno de eilos con una pala de man- 
go largo , empujand^hácia al centro en donde esta- 
ba ,el foco del calor la vendimia de los Jados que, 
estaba fria : se continuó revolviendo de este modo por. 
algún tiempo , logrando asi mantener toda la masa ea 
el mismo grado de calor. En el lagar en que se hí- 
ao esta operación la fermentación terminó doce 6 
quince horas antes que en ci ütro. El vino que resultó 
de él, fue mejor sin comparación; era rüas delicado; 
tenía un sabor maa ñno ; era mas colorad^ y mas cía-* 
ra, N^díe hubieifa ékbfí que ambpa viaoíi ñicsea do 
mn miaoia clase de uvas* •« 

Revolviendo l^.Tei^i^.'alením eáá fermentvir 
do ea d Ugar , ^ logran iniiclioB efectos salndábfes: 
1? se hace la 'ferment^ion igual en todos loa puo<| 
tos de la masa: libfáfido dci la accioa .del aire hk 
capa de la veifdiinia qjnt se foma ,en la parte supe- 
rior áfjl lagar ^^j ifapide que aqueQa masa se vneI-> 
va agiría : 3? se precipitan las espumas dentro del ba« 
£0, y por este medio se mezcla el fermento que las 
produce, con el líquido, lo que mantiene ó da pá- 
bulo á la fermentación. Nanea será bastante recomen- 
dado este método , singularmente cuando se iiacen íer-> 
mentar masas muy voluminosas.' 
■' Los antiguos mezclaban sustancias aromáticas con 
la vendimia al tiempo de la fermentación , para co- 
municar á sus vinos calidades particulares. Pljnio di- 
ce que en Italia era muy común el ecliar pez y re- 
sina en la vendimia , ut odor vino contmgereí ^ ^ sa-» 
poris acumen. En todos los escritos de • aquellos tiem*' 
pQS se hallan mdchas tecetas 15 ^fij^ulas para dar 
olorí los vinoá. Eh el día úé 'éstSn én uíó semejan-r 
tes lúétodos. Con tqdo.CJ^f^. cf(;e . que^tal vez po* 



dirHK iMcafsé ée tigiin partido tentajdBo , y qúk* 
estt parte interesante de la o/io/ogás ' requiete unt- 
particular atención de loa agricultores ; de lo que 
podemos prever ya algunos felices ' resultados , isegun 
R) que practican en algunos páises , en los cuale»; 
comuñican fragancia á los vinos por medio de -la aan^ 
gueza , de la flor seca de la viña , <&c. (*). * ' 

Mr. Darcet el padre practicó los esperimentos si- 
guientes. wTomé, dice él, un medio tonel, y lo lle- 
né de zumo de uvas no estrujadas . tal como ha fluido 
dé. las iDisiiias uvas trasportadas de ia viña al l.'ígar; 
en cuyo estado apenas era colorado. Este tonel con- 
tenia sesenta y dos azumbres de líquido á poca di- 
ferencia ; de las cuales tomé catorce , las que hi-J 
ce evaporar y concentrar hasta la octava parte del 
Vólumen del líquido poco roas ' menos : añadí -á- es- 
tas, cuatro libras de azücar "Comúfl y |ina libifá de 
uvas pasas , que se liabiaa -eliafiido' á - pfévencron; 
después lo eché téá» jtmto iin foco caliente en el 
tonel , id cnal ácabé dé llenar del misnfo rttoa- 
tb que habia guat^ido? Mi»i«dÉnteitte.r tütadió 'át 

, > !• . t . . . ' . • . . . 

- "'if í. . 'f . • ». 

• (•) En la tbl^ibH de grtyiAliW se -hetUa wta multi- 
tud de métodos que eiñptmbUíñ Ut griegot. La rtur) or parte de 
ius vinos no eran mof qm unas tscipientes , á ¡os cualts oo/m*- 
nicaban olor y fragancia p9r mMM d^¡ varias pUat^ l í*!iCÍ" 
sinos ,.y oí/;<M sustaaeiaf» J(*a t^iperiorfand de vuecírof o*- 
mos eofí respecto 'd toe suyos.^"tM$'pámt eri ettqdo de no tenia' qué 
recurrir refutiiritanu á dich'ái cornpoiieiofKni ^ á las ¿uales em- 
pleaban riSipré ton el objeto de ocultar algún defecto en los 
tinos ^ ó bién pitra comuniearUa -alguna virtud. A lo wu ao 
debemos vaitrn^s de dicha método ,*ino precisamente #» 
«• de. jM» ^ »*«o j^eqitrí* de ffienc/á y; de fr»ganQ¿í^ 4 
e^i fBt^.jlt q^ el oteo ^W«f« ua^ gusto d^^radabUe :. wtvfiw 
ees podembs muy bien , conforme hacían los antiguos , no io* 
lamente corregir' ó disfrazar los defectos de los vinot | SÍM 

también conamicarUi muoa$ c t didaiet apnciabla* ' 
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toliel para comunicarie fragancia media onza ñel pe- 
queño ajengo seco y bien conservado^ se taparon li- 
geramente las aberturas del tonei • no tardó en ma- 
nifestarse la fermentacioa y coatinuó esta coir iacUíp 
dad y con fuerza." 

. n A mas de este tonel de mosto , dispuse tambíea 
otra fermentaeion dei misma* modo en un botijón 6 
grande redoma de cabida de doce- á catorce azum* 
bres á ])oca diferencia , coa ¡üedia onza de azúcar 
para cada iiicdia azuíiibie de mosto sobre poco mas 6 
menos : este Ikoc fermentií bien en este caso , y 
ne he servido de él para reemplaztr el: jU'goido dn« 
nnCet la ilbnmatiKioa , y después del prfner tmlegQ 

2ue se pracHcd en el tiempo oidinario,y se repitidf 
i cabo de iin> atfo ; m seguida se duso en botellas^ 
después de condnido d afio-, 6 en o iavie^o tnoie» 
dkto; Este vino íse iiizo en sellembaa . ¡de 178$* en 
tiempo sereno , j en de buena cosecha : se coO'* 
servó muy bien i anb dorante el tiempo de vaciarse; 
htB b<^elias , y no- se tdIvíÓ' ^io , ni se pnsp toiw 
bio despttes de pasados muchos dias : se conservaron 
dos 6 tres botellas de aqnel vino por mucho tiempo.** f 
De lo que llevamos cspue^to se puede deducir: 
T? Que cuando la uva nO' está madura , puede- 
corregirse este defecto disolviendo azúcar en el mos- 
to. La proporción del azúcar debe variar según que 
las uvas distan mas 6 menoa de su estado de ma- 
durez. Se puede echar a^car en el mosto hasta que 
este adquiera el sabor azucarado de las uvas buenas 
bien maduras. En general basta media onza hasta una 
de azúcar para media azumbre de mosto. • ' 

2? Que cuando ei mosto es muy líquido por ra«^ 
2on de haber llovido al/ tiempo de la vendimia, esr 
tando la uva nmy msdnra , es néeesá^ló hacer eva- 
porar, una: parte del iiao^o ^ y - ed»f^c d líauido eva^ 
poxado á oonceotrado sobsa la lestante'W ík vea» 
dbnia* 
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- 3? Que si la escesiva fluidez 6 falta de consis- 
tencia del mosto proviene de que la tiva no ha maf^ 
durado bien , puede añadírsele una porción de azú- 
car para comunicarle aquel grado de sabor dulce que 
sea conveniente , y evaporar una porción del mosto pai- 
ra que tome el grado de consistencia qué; se requiere. 

4? Que cuando la estación ha sido muy tria al 
tiempo de la vendimia , es necesario calentar una por- 
ción del mismo para que toda la masa pueda adqui- 
rir la temperatura de 12 á 15 grados de calor. 

5? Qiíe cuando la* ibodega tiéne aaa temperatuni 
iakr)tír''4 :i^ .gndok jt.eS'itie^^ á este 

gfido , 7 jtin|teacbla'flii el> muinO' jQti;iaediD de'ies-i 
tu&s d lie braseios. 

• 6? Que es muy conTenfeote reTolvier y agitar d 
Ifqaida .qiie fenaeata |Min Jogiar esta fenneofBckui 
í¿ui c^i toda-jBrinasa.y'-obteittf iin .lioor. bita ftr» 

mentado. * - . : ^ 1 .u :i¡: : * : 

7? Que es necesario tapa(r d<Gabrir .él lagar coa 
mantas ,6 lienzos , no solo para poder mantener QS 
grado de calor igual en las tinas , sino tambieil' pa* 
ra impedir la pérdida dehaloo^ y de.UJia gnm ^U" 
te:de iá.fragmia.dei yiiic|«.i •/i.. :* 
■ ' , -1 ' ;íí • " • 4.: '': • ■ ■ » i . , *. : 

. aaTknjuo.lV* 1 

De ¡a teoría de la fermgntackm* . i 

í i!: l i.i:, í ;1 ' . : . U . , f ' ¡ i ' 

•r ' . ■■ i 

Los fenómenos y los resultados de la fermenta- 
ción son de un interés tan poderoso á los ojos del 
químico y del agricultor, que después de haberlos, 
manifestado bajo el punto de, vista de la pura prác-: 
tica, no padcnios. dqar ^df . coaaide;rdrlo$ cya respeto 
Á la cienciiu . - 
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Somos deodores á Mr. Fabroiii de Florencia , de 
las priiiieras nociones exactas que hemos adquirido 
acerca la fermentación vinosa, hi trabajo de e¿íe iiá- 
bil químico fue premiado en 17ÍÍ5 por la academia 
económica de Florencia , y lo public<5 el mismo aa^ 
tor con el título ée hactr éi vim» El liace m 
«ue las ovas m conponea ^ dos soatancias ípe ae 
hallan aisladas en los granos ; pero' no pued^ 
neadAise ata que raiih& on moTlmieiito de rennen* 
tasioii* La d¡e estas sustancias es el amcaf qoe 
existe en las neldillas: cdlecadal entre el ¡centro y la 

Súé ¿a ctA es uoa sustancia • análoga á la len- 
m , y que $t halh en hs inembraaas que separan 
las celdillas , en las qne esláa OMitenidns ios direr^. 

sos líquidos. 

Mr. Fabroni ha probado que mediante la quietud 
6 reposo se separa del zumo de las uvas un sedimen- 
to que forma la quinta parte de su volumen ; y añade 
que si este zumo se sujeta á un calor fuerte , este 
principio se coagula , en cuyo caso el zumo pueda 
separarse enteramente de él por medio del filtro. 

Establece que cuando el zumo de la uva está en- 
teramente separado de aquel principio , no puede es- 
perimeiUar la fermentación , y que no puede comuni-- 
carsele la propiedad de fermentar sino disolviendo y 
atíadleodo al sboo na peca , de aqael principieb 

Mr. Fabiont luí tinservado también qne la parte 
clutinosa del trigo |Kidfa<gée0inIaflar el sedimento á 
levadiin de qne acanamos de nablar; y há hecho Iv 
inian» observacíen acerca ks sumos de las plantas 
que se hacen- espesar por la acción . del calórico, jr 
sobre las flores del sanaco que contienen él misa» 

Erincipio. Ha demostrado que la espüma del vino enr 
i fermentación y la levadura de la cerveza tenían lar 
mayor análoga con este principio de k ferjnentacioA 
Tinosa. 

X 



Mr. Thenard ha hecho observaciones semejantes i 
estas acerca el zumo de la grosella , ei de las guiodaSy 
y de muchos otros frutos. 

De hs observaciones de Mr. Seguin resulta que 
BO hag^ iDiidlii dífereocia eptie la levadura de la cer- 
▼eaa y él fbnmto de loa firaaDS : la levadiua que se 
pone en dlgesüNi coa '.el agua calleóle, Bé disuel?» 
en ella, y so disolocioa leinieola ^n el asacar, al 
puo que el fement» de loa fniM ae coagula scnt la 
accioa del calórico $ lo que parece indicar qaela ai« 
búmiha ea lestralb á la levadura , 6 que se íuIÍé ea 
cela en mucha oinior proporcioii^üstas difeteacíaa de 
acciOQ 'prueban lae nodífioiGioDes de la oaftinileza de 
las sustanciaa * y no la naturaleza diferente de días. El 
roismo químico pues ha distinguido dos estadoa en la al« 
hünúaa vegetal, principio de la f^entadon; el pri- 
fnero, cuando es ■ soluble v y el ^segundo cuando sé ha 
desprendido el principio fibroso y se vuelve insolu- 
ble. Asi es qne Mr. Bertollet ha hecho ver que la 
levadura hervida ó desecada fermenta con menos pron- 



clto mejor cuando se le aiiade nn poco de tártaro. 

Puede pues considerarse esta materia vegeto-ani- 
mal como el germen ó la levadura de la fermenta- 
ción. Luego que esta materia se halla mezclada con el 
azúcar por la espresion de las uvas , ó por una mez- 
cla artiiiciai , se ve que se veriíica la fermentación. 
Se forma al instante mucho ácido carbónico , que se 
eleva en burbujas de todos los puntos de la masa, 
las c¡ue se revientan ea Ja superíicie ; el licor se en- 
turbia ; va perdiendo poco á poco su salxMr azucara- 
do, y adquiere un olor y un aabor ylnoao. Se for^* 
ma capnina en la superficie , ae precáíta una* mate- 
fia hemosa , y éí Uipiido se adaia* Giiionces la ier- 
mentación ae amortigua , y el medio de lean/maiie 
comiste en agitar el licor, y desleír ea él el acdi* 
mentó y la espuma* 



titud con ei 




el gluten fernienta nui* 
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La espuma y el sedhneiito se compooen casi en» 
ferameote de levadura que sé ha vuelto msoluble , y 
de este se forinan casi cnternmente las heces del vi- 
no. Rouelle h:\h'm sacado mucho amoníaco de esta 
sustancia , y Proust demostnS que ella tenia mucha 
analogía con las materias animales. Cuando el licor 
vinoso está aposado y clariíicado, la fermentación es 
casi nula ; y filtrando el mosto , se puede apaciguar- 
la cuando ella es muy tumultuosa. De estos hechos- 
Mr. Bertollet lia concluido que el fermento era mu- 
cho mas activo cuando solamente estaba sus|>enso en 
el licor, que cuando se hallaba disuelto en el mismd. 

Lavblsier sujetd ai cálculo k» rtfuhados de los es- 
perimeotos acerca la fenneotacion , y de ellos resul- 
ta, que cien paites de aittcar na coosamen sino' fk 
de levadttta leca á' poeá'dtfeMefa; que ae forma un 
poca inas de ^5 partes Tfta áéido carbdnieo %*y que el 
Hcor Tinoso da cerca de 58 de alcohol. ' 
' ' • Ánalinndo con cuidado los* fenómenos de la fer- 
mentación vloosá , observamos en ella esencialmente el 
joego y It- acción recíproca de dos sustancias , el fer* 
mentó y el azúcar. £1 primer efecto de esta accfon 
es el m.is notable de todos ; á saber, la formación del 
ácido carbónico , el cual continua verificándose hasta 
que el licor se ha vuelto niuv^ vinoso. 

De la separación del oxígeno y del carbone, efec- 
to necesario de la formación del ácido carbónico , ne- 
cesariamente ha de resultar , que el hidrógeno queda 
prcdoniinante ; y la masa fermentante ha de llegar á 
un punto, en el cual ella no ofrece otra cosa que un 
licor inflamable. Este efecto necesario de la fermenta- 
ción es tanto mas fácil de concebir , cuanto es sabi- 
do que el azncar contiene 0,64 de oxígeno según el 
cálculo del miAno Lavobier. 



stiadijrámoB coo facilidad de one las pofoiones eotfe 



Sentados los 




i64 

la levadura y el azocar deben causar grandes difereii- 
cias en el producto de la fcrmentacioa vinosa. 

La fermentación mas perfecta será aquella en qnae 
las proporciones entre estos dos principios serán tales 
que cuando se hahrd terminado ia operación no queda- 
rán azúcar ni levadura en sustancia. Pero ¿>i alguno 

ellos queda excedente después de la feuoentacion^ 
el licoí fenqeQíadD. presenta um canctéies , que e& 
oportuno dar á- conocer. 

Piando el asnear es escedente- 4 demasiado, abtinn 
dante se ha consnmldo todai U leimdDia^'Sin ^e eMi- 
4or liaya perdido el salior' .anueanidoj de mnen qne 
una porción del asnear qpeda intacto , se mantiene 
disudto en el licor eapiri^oao , y comunica á este 
un saibor axnóuffdo ío qne se observa en todos losi 
Vinos que se llaman vim$ licorosos , los cuales se for- 
man de las uvas qne contienen mas azocar. Estos vi- 
nos no están tan espuestos á agriarse, no solamente por- 
que la levadura se ha descompuesto , y que el lí- 
quido carece de ella, sino porque el mi^mo azúcar dei 
licor en parte sirve de condimento á este. Cuando 
por el contrario la levadura es la que predomina • con- 
viene detener ia fermentación luego que se ha con- 
sumido el azúcar; sin cu}a precaución el licor se 
vuelve agrio por la acción que ejerce la levadura 
sobre los demás sustancias que contiene el licoré 

Según se practica comunmente se, ijl^ide eai^. 
80 de la fermentacjo9 sepaiando por decantación el. 
Tino de sus iieces t pnrificandole por medio de la co«* 
la , tapando coa esmero los vasos en qne ise guaidat 
colocándolo en un Ing^r fresco y azufrándole. Todas 
estas operaciones tienen por objeto 6 despojar el vi- 
no de la levadura que le ha quedado, á disaiinuir 
h acción de esta sustancia «.ó coagularla para amorti-. 
¿liar sus efectos. 

La teoría que acabamos de establecer aceros la 
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fermentación espirituosa, nos conduce naturalmente i 
fijar la de la acetificación ; porque desde el momento 
que el principio azucarado ha sido absorvido , queda 
aun una porción de levadura en el licor, la cual 
ejerce su acción sobre los denias principios » y da iu*- 
gar á la formación del ácido acético. 

De lo dicho se sigue que si se añado una pro- 
porción escesiva de levadura i un cocimiento de ha- 
rina de centeno , después de Jiaberse desprendido 6 
formado mediante la termentacion la poca cantidad de 
alcohol á cuya fomoaclon ha podido dar lugar la cor-' 
tA cantidad dé- azúcar que* doatiéoe erc^enteno, ín- 
mediatainente ae vuelve «gria U masa ferméoiaate* A* 
ttte fin practícd Cbaptal ua esperímcot^ con el cQal' 
BO aoeda duda algona* sobre la materia» Tomé Ghap-- 
tal harina de centeno^ é lü»> de eUt «na- pagt* coia^ 
agua fría. Deileyó esta pasta poco á poco oon attttft^ 
kirfieiido\» y le dió la consistencia' de nnt pulpa* 
qae formaba kilos oon una espátula confarme se ve- 



esta pnFt3 um cantidad de levadura de-' cerveza cil- 
la proporción de dos libras de esta levadura para ca-' 
da cien libras de harina; Casi instantáneamente 
éntuniecid la mezcla^ "se desprendió mucho ácido 
carbónico , y pasadas- algunas horas el movimiento se 
apasigud, exalando el líquido un olor de alcohol. Agitd 
la mezcla^ y algunas horas después esta presentó unos 
caractéres ácidos bien manifiestos. Cada dia iba au- 
mentando, la acidez n y se manifestó iiias fuerte por 
espacio de qninee diias , singularmente teniendo cui- 
dado de revolver Is mezcla oon* frecoeocia. 

La fermentación: de los granos se diferencia pcf^^ 
00 de la del znmo de la^ uvas, y companindoJa eon^ 
eita , verélDos confinudoa los principios que ae ban' 
eitablecldo. 

Xá». granos no contienen, aimcar) á se haUa^'eni 
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ellos en iriuj pefaefb C80lidad« para que podamos c9-> 
perar de obtener los multados de uoa l'ennentacíoa 
vinosa t si se hacían, fermentar sin haberlos hedm get^ 
minar de aotenumo^ Con la germinación se desprear 
de el principio asucaiad o en todos los granos , poi^ 
que según lo que resulta de los eaperioieotos de Mn. 
Th. de Saosnre en esta operación se forma ácido car- 
bónico , el cual proviene de la combinación del oxi^ 
geno atmosférico con el carbone del grano , de modo 
que el principio azucarado se forma mediante la alM- 
traccion del carbone. 

Pero en este estado es necesario detener h des- 
composición dei grano, si se quiere que sea apto para 
la fermentación espirituosa ; porque pasado este primer 
acto de la germinación , el crecimiento dei gérmen, y la 
descomposición ulterior del grano , cuando no está 
sembrado , descomponen el azúcar que acaba de for- 
marse, y dan origen á la formación de otros princi- 
pios. Por esto en las fábricas de cerveza , después de 
haber conseguido la germinación del grano dejándolo 
luego con el agua , se detienen los progresos de la 
germinación tostándole ; esto es , dejándole espuesta 
íi un calor dü 40 á 42 grados , ba¿ta que se haya 
dejsecado ; en cuyo estado se muele^ £n seguida se 
estraen de él todos los principios solubles echando» 
le en agua caliente « prbnm de 40 á 45 grados de 
calor., y luegp en otea de 80 mdos ; y después de 
haber hecho hervir con la yenn Idpolo ü nombre* 
cfllo 4 estos diferentes líquidos Infomudos poF espacio 
de dos d tres horas , se echa en cubas pm dgarie 
enfriar. Luego se echan estos líquidos en una tina y 
se les afiade levadura fresca desecada en la p^por- 
cion de una onza por 160 libras del líquido >in» 
fundido* Se deja fermentar hasta que la masa se aba* 
ja ; entonces se trasiega , se separa la espuma que es 
la levadura mezclada con un poco de cervesat nmy 
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cargada de U yerba lüpulo^la cual no se vuelve agiia, 

y tiene un sabor mas acerbo. , . . • 

La yerba liípulo ú hombrecillo en esta operación 
tiene dos usos : ella sirve de obstáculo 6 Impide la 

fermentación acida , y disimula el sabor p:ístoso y soso 
qnc tendría la cerveza sin este auxilio. Cuando se 
quiere fabricnr el vinagre se hace iermeata,!. el, gra- 
no sin el iüpuio ú hombrecillo. 

Para terminar la doctrina de la feríiientncion seri 
oportuno presentar el resultado de algunos esperinientos 
practfcndo:^ con escrupulosidad en Languedop por Mr. 
roitcvin , y en Borgona por Fr. Don Gentil. Esta doc- 
trina es interesante , en cuanto presenta bnjo de un 
golpe de vista , no solamente todos los fenónienos de 
la l'ernicntacion ^ sino también el resultado del influjo 
de la temperatura , de la masa , y de la naturaleza 
de las uvas acerca la misma fermentación 



já mas de ¡as rabones espuestas he creído oportuno ia 
fnblieúékn dé éstat étstrvaehms tmiiptmuUdtu §n ¡as adjtmtat 
ÉtbU^^para qué éinmn Sé moéMo mt maticé dé éépértmé»» 
9éé éiéé íairadtréé y éété^érét instruidos y cwriétos de nues^ 

tro paii , que quieran rulfivar este importantg ramo de indus- 
tria en btnejicto propio y de toda la nación ; pnesío que este 
prectaso ramo de industria es uno de los mas tnteresanies á 
ta riquéxa dé ia misma, Im conacimiéníés que para esto té wém 
HéUan uian ai aiéorncé dé mmko» propitUrios ^ y ém ^ dia 
éé kan generalizado con *Í estahlecimienté de las éi^édras dé 
¡as ciencias físicaf Ciertamente s¿ los propietarios hacendados 
conociesen sus intereses » no se desatid^rian en adelantar este 
ramo de industria con que ia naturaieza ha favorecido el suc- 
io éépaSal y le propttreiaiut *ingular§$ vtntajat, Btté ioio ra* 
mo ¿é ia fabrieaeiwt del vina y éi dé tu dettiiaeiún podría» 
llenar nuéttra EspaHa de graadtt ríquezas^ si se cultivaran oom 
esmero y con la ilustrat^ion que exigen el actuoi étioéo dtl CU* 
9ereio y el de ios eoaocimieníQS del dia. 
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J^ipsrimentoi de Mr. Poítevin acerca ¡a. /crmeu^ 

Jacion vinoMé 



En 1772 en los alrededores de MontpeJler se 
practicaron estos esperimentos : se destinaron para este 
objeto dos lagares ; ci pnniero coiitenia 1596 -azuaibres 
y el segundo 5320 azumbres á poca dií'erencia. El 
primero señalado con la letra A se llenó de uvas pro* 
cedeotes de vitfas de edades dí?eiias« y la inayai 
¡Mite «ituadaa eo unas cuestas 4 ladeó» de moata* 
lU «puestas al medio dia. Las vitias de qac se Bit* 
'carón las uvas destinadas al seguado hg/tt • seña* 
lado con la letra B jestabaa situadas en la llanu- 
ra. Los lagares estaban construidos coa piedra de 
sillería 9 y su argamasa estaba formada con cal y c^a 
pusolana ; se hallaban situados á la paite del medio- 
día ; la bodega tenia muchas aberturas y estaba bien 
ventilada : «e habían descobajado las uvas con nracho 
cuidado. £1 «stío habí» sido muy caljeqte y muy se- 
co , por cuyo motivo las uvas habían madurado tem-. 
prano. Las lluvias .copiosas que habían sobrevenido 
en setiembre , las cuales duraron con aJgunos ínter-, 
valos hasta al 5 de octubre , el tiempo nublado , los- 
vientos que casi siempre soplaron del sur , 6 del su- 
deste, todas estas circunstancias reunidas fueron la 
causa de que se perdió una porción de aquellas uvas.' 
Las especies de uvas que tenían la piel mas fina su-, 
frieron una fermeataciou pútrida ; las uvas |>odrjidas. 
se ariojaroo* • « 
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OBSERVACrONES METEOROLOGICAS PRACTI- 
CADAS EN OCTUBRE DE 1772. 



o> 



ytENTOS. 



TSHDIUiltBTRO S5Pü£ST0 AL KOKTK. 



manan, tard. 



¿1 ^ 



^ a. 

o 



5 oo 
5»* fe. 



Estado de la atmós- 
fera. 



i o 


E. Jiujo. S. 


1 1 


B Jioj 


0. S. 


t 2 


N. 0. 


N. 0. 


»3 


N. 0. 


N. 0. 


M 


N. 0. 


IV. 0. 


'5 


N. 0. 


5. 


i6 


-Y. 


S, 


«7 


S. 0. 


N. 


la 


5 0. 


N. 


'9 


2V. 


S. 0 


30 




S. 0. 


3 I 




S. 0. 



22 



23 
24 



25 
26 

7 
28 



5. J5. 
S. E, 



S. E. 
S. E. 



S. B. S. B. 



Y. 



S. E 
S. E. 



N. O. N. O. 





•7i 


•3i 


•4 


18 




'3 


*7 


»3 


I a 


16 


•3 


'3 


'7 


««i 


1 2 




«ai 


«3 












•3 


'7 


»3 




l6¿ 


< n I 

12^ 


>3 






1 2 




»3 


I2| 


•7i 


«3 


»3 


'7á 


«31 


1 1 










»4 


I4i 


16 


M 


'3§ 


'3 


'3 


I2| 




^3 


1 3 






1 2 


I 2 


151 



l»«.T— «« ■• 



Nublado 
Buen tiempo. 
Buen tiempo con nubes, 
mblado. ' • •/ 

Nubes y viento fresco. 
Buen tienpoy viento fres 
co. 

Buen tiempo, 

Buen titmpo. f* ' • 

Cubierto por la mañana y 
buen tiempo pyr la tarde 
Lo mismo. • | 

Buen tiempo. 

Nublado p r la mañana y 
buen tiempo por la tarde 

Lluvia por la maflana-y tem 
pesiad con truenos por 
la tarde ; nublado por la 
noche. 

Lluvia y algunos truenos 

Lluvia y truenos por la 
mañana, n b!ado y vien 
to recio por la tarde. 

Cubierto i viento y un poco 
de lluvia, ^ y^^^. 

Buen tumpo. 

Buen tiimpo\ nuhlado, vien 
" to recio ; lluvia durante 

la noche Jl' i 
Buen tiempo. 



' lÁ]>0 cok X*A LBTM 4 OCn/SRE M 1772. 

día & se conclüy(5 de llevar la venduiría ea 
este lagar; la efervecencía se manifestaba ya muy fiíerte 
en este diá ^ la oJráeívapioii no pudo ckj^zmt hastf 
. el día it* - ! 



3 

í» 


Horas (te 

observa- 
ciun. 

« 


Tiempo que. 

el ttrmó' 

tUitl ÜtStU' 
flll> ifíAÍfO 


palór 
del 

i 

1 


[Trwi- 
pera- 
tura 
de la 

(O- 1 


Oburvacionee» 


1 1 

II 
1 1 


9 d« la 

MedinMÍia. 

Pítima no- 
che. 


85 mimitne,' 


«¿i 


■4* 1 


|i . ■• ■ 

EfirveaneiA muy 


18 
12 


MaéttHO» 


Fijo éUfíU 
la 9tsmrth\ 
Mijo. . 


1 




> ■ 


r-4 

»5 




Fijo, 
Fijo. 

1 


«4 
ss 




La eferveeencia pa- 
rece que Aa6m or«átfo; 
ti pruj; i€ hundi4^ el 
vino era húttanU et- 
hrado. 



V Este lagar se vacíd el i6 por la oaílaiia. El 
térnj<$jnetio\.«lW<í %ii en, el toncT qaí »e acababa 

ÍisÚéofirry »4 ea 14 bodega. U efexve€e&cia en bkssk 
ffceptible ea> el. toaieL» 
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OBSERVACIONES ACERCA -EL' LAGAR SBÑA- 

IiADO CON LA UTRA 5 BK OCTVBIS DB 177^* , 



• i* 



.'1 



^1 



/ Tiempo oMe 

trn estuvo 

^en ei lagar,. 



T'empéráíu^[ 
ra de la 



•5 
«5 
«5 
i6 

i6 
• 6 

7 
|8 

19 
ao 

»3 
»4 

Sé 



Mañana, 



Prima noche. 
Mariana» 
Mediodía, 
Prima moche' 
Mediodía, 
Las ^ ¿ ^0 

la mGbC\ . 
Mañatia% 
Mañana* 

Tarde. 
Mañana, 

Xo mijfma. 

Lo rniírnOm 
¿a mismo, 
Lo mismo. 



A horas. 



50 minutos, 

a horas. 
30 minutos, 
SO nümU9»% 

Xo mismo. 
Lo mismo. 
Lo mismo, 

Lo mismo, 
ío miamtf, 
.^0 mismo, 

|»/«0ÍO« 



..«4 



t 1 



- i 



II* 



El día 27 por la tarde se habia ya vaciado el la- 
gar; la temperatura del vino en el t )ntl que se ha- 
bia llenado era de 21 4 ; la de la bodega era de 13. 
El termómetro no seflalaba mas alia' de 20 grados el dia 
siguiente por la mañana. La eferve^encia era percep- 
tible en los toneles* 
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Esper intentos acerca la fermentación vinosa por 
' • ' : Fr. D9n Gentil. .... 



Espenmento r. Tres pipotes o barrilones de un 
moyo llenos de mosto sacado de un iagar, cuyas uvas^ 
blancas y negras habían sido estrujadas, fiste mosto es- 
taba destinado para fabricar vino de ojo de gallo. 4 
Nota, ¥A termómetro que se empleó lúe siempre; 
el de Reaumur. ■ . i 

. OCTÜBRK DE 177<^^ \ I 





Horas. 


Temperatura, 




a. 








Refiexione* y corutcueaciat. 






sitio. 


licor. 




* 




1 


1 






6 


lO 


1 1 


— ti máximum del calor fue de 13 




1 1 


lO 


■3 


grados : él disminuyó desde el ter- 




4 


la 


13 


cer dia de ¡a fermentación, pues que 


3 


7 


lO 


»3 


á las 9 horas de ¡a noche no estaba 




IQ 


9 


«3 


sino á I a grados. 




9 


9 


ta 


-~En el 6 la eferveeencia ya no era 


4 


la 


9 


1 1 


perceptible ; ti licor Sodavia era 




7 


9 




azucarado,: j .*íi«vuw |. 
— Este vino se sacó elato en enero y 


5 


9 


9 


.oé 






lO 


lOi 


en el mes de mayo , señalando el 
termómetro 10 grados^ y el areoma-m 


6 




lO 


10 




1 lO 


lO 


lO 












-nnmr.., | 



• . 'I 
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•tt Eipcrinieíiío 11 Once pipotes 6 Laniloaes de un mo- 
yo con mosto proceden íe de cerca dos tercios de nvas 
"^S^-^s y de uii tercio de uvas blancas muy desgranadT? 
y est rujadai ant es de puiiedas en el lagar, de man. ra 
- a W UieuUj los dos tercios estaban chafada??. Este 
#gar contenia xi moyos de ¡iiosto y cl^oruiq (k 

j iVbítf. U vara cadenilla estaba gr d-ula de una 
íulgada y de media. El grado era^de un^i pul^ad^. ; 



'i 

I 



2^ Horas. 



f^ara 
ó ca 

Ha 



1 1 
to 

r 

6 
8 

noche. 

S 

a 

9 
6 

9i 

3 

r 

9 </e /a 
noche, 
? 



lO 

1 

9 

lO 

9 
9 
9 

9 

9 h 
9 i 

7 

9 I 

9 i 
9 é 



•5 
i6 

>r 

Al 
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^^loti/d j» é/e«tf á99á9 ti ná- 

mvT'j <T /a cara /^aj/a a/ lo, 
tf/ permaneció duran - 
te 8f horm , aunque «l ^alor 
dUmiHmyé* ^ o > ' I n 
— iabor azucarado «o ¿fii- 
miríuyó que a Aora* a«/eí rfe/ 
tratitgu lesto estfqtfe ««fe 
¿ATiM» 60fv«4''«tf 4laq»«ei Jtf/ 
máximum de ¡a Jermen^hm 
lo Ldtt/tamie Q^kofa^ ■ 

|u y ^[ l . j" ' 

'^^.mJ^ ^r\orujo por md^ 

de la prensa un licor musi- 
blcmcnte dulrr y alunarado. 
El vino era nu*y colorado» 
— Los lado* del lag^ eMffhitit 
m-is f'-i;^ el centro.^Si .'c 
hubit;ie revuelto la mrtsa la 
operación fyxihétru stdo mas 
pronta ^ jniMk»90íl 



«?4 

Kaperiiaento III. Un lügar que contenía tres moym de ovas <]«•• 
granadas, cuyos ;| eraa u<e¿T3ki y madurM ) ^» restaniee blanca», 
pero maduras; los f estrujadas y chafllJaj; ta Vandiniis fe cebó ú. 
aalir da la «lAa , y se hizo la operación ea tíainpo cnbierUi. 
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-Se estrujó la tení-fimra. 
5« revulvin !a vendimia fría de los lados\ 
'•^La luz le apagaba en el lagar, 
• ^ 
Sabor dulce azucarado . olor vinoso 
— Sabor dulce azucarado , olor VÍnotO.\ 

la luz apenas se alteraba, • 
—¿na apágadm t tatv poca amtearp' 
do ; olor vimtt9f%9e r»tM$ !• mata. 
— £<? mismo, ' 
•-'Olor vinoso: la luM n9 se apagaba* 

alcohoL 

-mNo oTnrarado ; p->ci agradable ; olor\ 
de alcohol ; la lux. no se apagaba^ 

-^E^^mismo, 

— Menos agraiableila Itut m S9 ápa^i 
Lo misino, ' •» , 

«->¿o misit»^ 
— Lo mismo» 
^Lo mismom 
-^mmp^e ma^ átper^ 
—Lo niistno, 

^Poco agPadüttlü^^per^ ^sinfue^i 
^Lo mismo, = ' - 



^Mas 'dtiagradúbU y dipero ; se sacó 
el vino del lagar , y se puso en tone 
les Y je colocó en una bodega 
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Esperimento TV. Un mnyn !feno fia'fa los trés eu>rto0 de granos 
de uva» enteras con eus racimos, una cuarta parte fue deseobsjad», 
ia.imiAd 4« Mta vsixiimia se aacd de ia viña , y la otra dei l*¿ar, 
«I al cnpl M hal)i« dejado pv» éspado dt sé faon» lia luibtr Utrnea^ 

4 

Octubre dt 1979^ ■ . 
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^Sfhida , herviden^f hm \ulHrt^ 

^Luz alterada. 

-—Lo m¿smo^ detpuej »e revolvió^ frió 
Mírente wt^dimia 9 9$é bará§* étl 

moyo. 

—Lo mismo ^ y despuetje revolvió. 
— £0 mismo. Se quitó el cuarto del 
orujo que fornuAa la eapa para 
introducir instrumentos físicos. 
'-Bordes frif^e , o/or via»so , luz al' 



—Sabor azúcar adú , é/krwetmUif 

olor vinoso ; la luz s€ airrfa. 
' — Mas azucarado^ ^eroeeeneia , oA>r 
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'-Sabor no azmetméo^ f §Qm tigrmda» 

ble , olor vino^ 
^Lo mismo. 

-^Aspero y peco agradable^ 
'"Lo mit/m» 

—Lo mismo, 

— Aeerbo y poco agradable, 
—Moi aetrbo y zuze ia¿rqto* 
-^Lo mismo» 
— Lo mismo* 
—Lo mismo^ 
^£0 mUmú^ 
-^Lo mismo»- 
— Lo mismo, 
—Lo mismo» 

•^uy aeofbo y ingrato y Jiojo. 
^Lo mismo. 

Se saró el vino del moyo , se puso 
en tunties v se colocó en la /ion 
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Esperlmetlfo V Este esptrtaento se pr«cticá en xm moyo Ifeno ám 
m9»{o tacado d« ua l^ar , eoya vandinia no había «ido etcrujadm 
npnwnkntt, j ^ «o habi» •afHdo la mm Ugtra'ftrmentaeiotu 
fi motM habla aaJido oaMnimaoci' 4t las provéala da d»a 
terceras partes de uvat. negras, bien maduras, y de on tercio <ia 
blancal omocm maduras. Bste líquida puaa era al primera ^ua daft 
ÍMtwru, 
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bajas y de espumam . 


II 




1 1 


•^Bmtbuja* y es/MWM. 




5 


9 


I I 


--Burbufo» mM gtmemM 1 jr «t^miif «u. 










mentada. ' 


ta 


10 


7 


9 


— Lo imsm9 | jiero mai azúcar adOm . 
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— Lo mismo» 




1 1 


lo i 


—Se sacó el vino , ae puso en toneles, 








y se cthcé en la bodega . 
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E«perItD«nto VL Ea(« esptrlmento sa pnictlc<$ con un moyo dt 
ovas blancas , cuyo vino era muy celebrado en aquel pais. Las uvaa 
•rao muy mádúras y cogidas en tiempo seco y caliente. Las tres 
cuartas partes y media fueron descobajadas , y la mitad de to« 
das ellas cbaíadaf« ' 
'U»¿^of,S 4)ctubre de i 779. •«•^nVwA j .fQnij\:\M| 
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— i?/ licor no fermentaba aun : se llevó 
á la cocina junto al fuego , se revohk 
por tres veces» 
—Se revolvió la vendimia por cuarta 
vez, 

— Efervecencia sensible : elevación de 
granos. 

•—Efervecencia mas fuerte: costra ó ca- 
pa elevada de 4 pulgadas. 

— Costra elevada 5 pulgadas , silvido, 
hervidero , entumecimiento del licor 
por arriba, ^ ' j 

— Luz alterada» 

—Lo mismo , pero se revolvió la vendi- 
mia , la luz no se alteró» 

— La luz aguantaba. | 

— La luz aguantaba , se revolvió j y la 
luz aguantaba todavía» , 

—Lo mismo, | 

—Lo mismo» ' 1 • 

—Lo mismo. 

^Luz apagada entre los bordes y la 
vendimia , pero no en el centro ; des 
pues de haber revuelto la masa , la 
luz no se apagaba en parte alguna. 



ConHíiuacion del esperimento VI. 
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-~£a /u2 se apagaba en todos los pwi 
tos , se revok$o^ Utm\úpaga$a\ $9 aña- 
dió un cántáro de vpndiinia que se 
¡sabia s ac a da par artUtg t isa ado st 
revolvió. i \ j"» fl'f , 

~£a lux se éipagé ipbré fMb Vtf 
perficie. Los vapores se reunian ert 
pequeñas gotas de/Uro de una cam 
pana de nidrio puesta boca abajo so 
brt kt'^tmÜdtía deéde la utsm 'hsuti 

% y f TTUnutos , efet-andote á ¿ 
pulgada» en las paredes de la cam- 
pana i la ptti*te superior de esta es 
taba e§e$(* Lá» goim rmaéidat eran 
diafanas , ciaras eonso el agua , dul 
ees y azucaradas » después de esto^ st 
re9^MÓ 'ia masa» ■ ^ f 

—-La luz se apagó sobre toda\ la super- 
ficie á la distancia dé 2 f ulp^ada-^ de 
elevación : la super^cie estaba igual ; 
las gofas se eírfoMt kasta 6 pulgadas 
il^taJlnm»<4biiffO ia campana t eran 
dulces -y WSehsas st reoolvm la ven 
dimia , c(M la cual la luM se apagó á 
mat de % pulgadas de altura : el licor 
de t» iMvté inferhr d)f I m$yh en» 
carado , tnrbiQ -y 9inf»^. \ A 

— Lo misino, 

— St revolvió , y después de esto la luz 
se apajió. 
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* ' ^Ikl t\MP% y medios de súcat d vm de íqí 



En todos tiennoB oo«tchom haa ooaslderidb de 
madio inlmi poder baUtr 0cli«lcf eieitas que m Jih 
ékepattñ d noiseiilo- amo finonliie para Mour d Yia» 
de k»s Ugam. PeiO; es esto pumo ^ com» oe oIiqíto^ 
doo « han tropezado fiom tk girado íeooeMücote de 

rrcr adoptar métodos genemles. JBite memento de- 
variar aegno d clina , la estación 9 la calidad de 
lasüvas^ la oalendoiia del vine qoc se intenta fo« 
biicor 9 y otii» circunstaqoifls á qae debe atecidocse. 
. Es pues mas conducente á este fin establecer prin* 
cipíos , que adoptar métodos generales : este es cí líni* 
co medio de poder dirigir con acierto las operaciones' 
relativas al presente objeto, y de conocer á fondo este 
conjunto de l'endmenos , cuyo conocimiento y compara- 
cien son necesarios para determinar d partido '<jue iia 



Algunos cosecheros han querido prenjar un tér- 
mino al tiempo que ha de durar Ja fermentación , co- 
mo si este te'rmino no deiiicra variar según la tem- 
Bcratura de la atmósfera , la naturaleza 4c hs uvas, 
k calidad dd vino,. la capacidad de Ibs lagares &c.< 
Otros baa pceijado eoao aefid de aacaf d vino del 
lagar , coaodo ae abaja an tile {a ookra 6 eapa de 
k veodiiiriatdespues.de babor sufrido una faceto kt^ 
neDtackiB « ignoiaadQ'ata duda ^0 eaal fodoi loo vlaeo 
dd Borté perderían sue eaUdadoi au» apeolables, ti luy 
se '^fOcaban dd lagar basta que se veriicaie ciCe aollaly 
y ^ue la esperiencia noa ba becbo Tor que algunos 
vtooa qfie te guardan en los lagaieo ^fútB de ba« 



• 



de tomarse , ó el método que se debe 




Z % 



It0 

berse veriíicado la fermeoticioo f ea lug^r de álte* 
nrse, se mejoran. 

Hay algunos países en donde dan la fermenta- 
ción « por concluida, cuando después de haber echado 
en un vaso un poco de vino no se forma espuma en la 
superficie , ni ampollas en las paredes del vaso. En 
otras partes se contentan con agitar el vino en una 
botella , o echarlo repetidas veces en los vasos , para 
asegurar si aun tiene espuma , ó si desaparece pron- 
tamente. Pero á mas de que todos los vinos fabricados 
de nuevo íormaD mayen ú menor cantidad de espunia, 
Kay nmchos de ellas .ea los eoales debe procurarse que 
ooúserfCD este leslo de eférveaeocla pin qoe na pte* 
dan nna de su» propiedades ñas intemottes. 

. Esí algonús fnSses de tUMím para conocer sf el 
▼loo Im .raneolado bastante « toaan yído del. la^^r 
y lo ' echan de k ehoia de im bembre nbre una 
cube: el vino forma maáut espoma al tiempo dé* 
caer« y cmuido las ampollas qóe se han elevado de-^* 
eapamen oon piootítud , opinaa qoe es ya tiempo 
oportuno de sacar el vino dd lagar* 

Hay- países en donde meten un palo en el la* 
§pir« lo sacan con pnntitnd^ y dejando escnnir el 
vino del palo en un vaso de vidrio , observan si 
íbnna este un círculo de espuma. Otros meten la 
roano en el orujo , y acercándola á la nariz , por 
el olor juzgan del estado ó circunstancias del vjno 
del lí^ar ; si el olor es suave , lo dejan fermentar 
mas ; si el olor es fuerte , sacan el vino del lagar. 
Otros en fin para practicarlo esperan que la vendi- 
mia haya perdido el sabor dulce , y que ha ja adqui- 
rido en su lugar un sabor de vino natural y sin mez- 
cla de sabor azucarado. En nmclios paires de vine- 
dos no sacan el vino de los lagares iiasta que iiaya 
pasado el calor. < 

AlguxK>6 agricultores atienden folamente ai cülor 
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para determinar el momento favorable de sacar el vi- 
no de los lagares , y dejan iemieiitar la vendimia has- 
ta que el vino haya adquirido un color bastante sabi- 
do. Pero el color del vino depende de la naturaleza 
de las uvas ; y el mosto en un mismo clima y en 
el mismo terreno no tiene igual disposición para co-- 
iorarse : de lo que resulta , que aquella señal es pu-' 
co segura y muy insuficiente. • ♦ 

' De algunos afloB i csU parte se ha probado el 
mo de ' loi gleücxSnietio^ &' pesa^lioores , por* 
oiedio de k» cuales se paedfe juzgar del grado de' 
coiisistefiGia de im • lloo# íermeataote t á uvor • de- 
estos instroñieDtDS « segna que se liui^a flus 6- 
lAenos en el líqafdlo, se puede determinar con ri-- 
Ipr la dísiiiiaiickMi piogresívs de la* coosbteiieia de la* 
masa fermentante ; por consiguiente con ellos se pue-* 
den nledír los progresos de la fermentación , la cual 
conspira á atenuar y volver esta mas^ mas líquida y' 
menos pesada. Pero Chaptal dada que estos instrumen-' 
tos puedan jamas- serlo dje comparación, y que sean apli- 
cables á todos los casos y á todos los países. El mosto 
varía de consistencia según la estación y el clima; el 
vino es mas ó menoá fuerte según la calidad de las 
uvas: es pues muy difícil de prefijar ios te'rminos 6 
señalar en el pesa-licor los grados que sean constan- 
tes é invariables, y que podamos guiarnos con ellos 
en todas las cosechad sin modiñcaciones y sin alter- 
nacjiones. No obstante Chaptal por esto no excluye ni 
lepmeba el nso de los ^eoc<5inetros ; y cree que Ir- 
imtando el uso de estos ¡nstmmentos para asegurarse 
en cada cosecha « del grado de consistencia del mos-^ 
to t y de los progresos de su disminoción & <fe sn ^ 
daboraclon por medio de la fisimentacion pueden es- 
tablecerse reglas y principios, los cuales podrín ser* 
vir de guia en cada una de estas fabricaciones ; y no* 
duda que después de oqa laiga serie de ohservacie-^ 



m& pi^cticadtf por algunos afios, nn propif|ft|ja 4if 

viheaos podrá recoger unos datos suficientes para la. 
práctica de la fabricación del vino. Los Sr^f. Tour- 
ton y Pavel propietarios del famoso viñado de Clos^ 
Vougeot eií Borgoña , han hecho felices aplic^íone9, 
del gl^upómetro de íMr. Cadet de V^aux á la fermeat»- 
cioa y á la operación de sacar el vino de los laga-*^ 
res ¡ y se han formado unos principios capaces de^ < 
ihistrar su práctica en dichas operaciones. Pero el uso 
de este instrumento, según dice Chaptal , debe limi- 
tarle á cada una de estas fabricaciones en particu-' 
lar ; sift que puedan por su gj^dip establecerle t^Vy • 
minos ^xaptos y riguroso^ , capaces de dirigir el PKÍ* 
todo qu/e lian oba^rv^r lo^ prppietariof de ^vtroa. 

m multa t^oi ailxNi feMa Mu4of 
aiebÁPOmt^tt i¥) po^nto «fiwoeniós wm. fpattUadot 

conslintes é ipwi(ibles; y 98 npce9|ri(^ recurk 

kre bases fijas (*) * . 

) . $1 sitíela 4^ il» fen9e«|a«jpa e9 «le deMOopotte? la • 

*<•) Pant mayor ihatrackm ée etta materia tan importante , y 
hacer ver el justo valor de estos instrumentos, de que habla Chaptal^ 
y- del CEtwtnetro ó instrumento propio pqrq fijar el término de la 
fermentación propuesto par el AbiU^ Bertholon , cuya utilidad ha^ 
tido muy exajerada ^ he creidei oportunú transcribir el articulo 
OMSme.tro ^« la obra titulada Curso completo de ngrlcultura por 
ht miembros de la sección de airricultura del instituto reai de 
Francia , en el año 1 809 , rediaido por Mr, JBo$ch , miembro de 
aquella »eccion , y el arl/cufo^eacóqáetro de la misma obra t re- ^ 
álgido por Mr, Pcrmanticr miembro ée dicha seeeiom agrícul'^ 
tura de aquel xahio cuerpo. 

. Artículo Qíiíúmetro, Se ha aplicado ««te npn^re á dps imtna» 
meotM dktintM bien que amboi d ott|f indo< á (a fabricacioa éú. 
vino. El primero ha sido inventado por el abate Bertholon , con 
el objeto de conocer e) punto en que el vino en In fermeutacioa 
• ka U<^do al grado laus elevado : do^ues 60 ie ha dado el nombro 
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rntadá «¿acárada ; es pm necesario que la fermen- 
Cackm sea tanto roas fuerte 6 dure tanto ssaS ) cottiM 
I» ñas abundante sea dicha anstiacla* 

de gleucámetro{i).EÁ segando no es mas que un areóioetro 4 pess* 
jjcor aplicado esp^almente al vino ; y taxi destinado ^»r% indica^ 
^úe cantidad de alcohol contiene el vhio : cuanto niu el neSmtXiú 
fe hunde ó sí introduce dentro de dicho licor, y ?f effe meaos pe- 
aido, contiene mayor cantidad de espíritu. No indicaré en se¿¡uida el 
lÉoil^ dtf ctnktrnir estos Instromentos , pues no es ñieil de poderi* 
verificar, ai. tampoco tendría cuenta d los cosecheros ; los que ne» 
ce.^irpii de ellos dchcn comprarlos á lo? ftihricrtntcs de inj^rrumentos 
físicos, que se hallan en las capitales. Por lo demás yo no contemplo 
náíStUmttr^ ctatú un instromtento que pueda erapleane eon veota^ 
GkM ' él fMNrie conocerse si el riño de un l^§w 9 ^ dd an coi B CJía 
<Iene mayor cantidad de alcohol que el dp otra ; pero es inexacto 
f lalaz para comparar muchos vinos de naturaleza dilérente , 
«Olio Idf finOf de Lengpedoeb con loe de Champaña t porque 
lee rprbMTM ^««upie cooiieMB - ekico <d seie Tteee um de alcohol, 
con tado por razón del cxccto de mteria colorante , de principio, 
ejttractivo , de sales tartáricas y demás que contienan , paroceá 
meoM pesado» de 'lo qne les oórreqiOQde oim respecto de- loe se- 
^toidoB* 

Artículo gleucómetfü. Los moderno» Tir?n creído que e?fe ín?- 
traaenio es moy á propósito para determinar la cantidad de ma- 
iefflft aramNia Mtenlda ea ef nweto A» lat oras , y laui dad* el 
Marim de ¿leudffnMfo á un segundo instrumento que slrto^paim 
l^ar el momenfo en que se ha de sacar el vino de los lngare«T. 

£«to8 instrumentos , aunque se han aplicado con venta^ en al^ 
fnaoe países de irifiedos ftaiosos, han dado é vatiM redaiaa* 
alones por parte de algunos propietarios 6 eosecberot , qjue han 
creído de su obligación el en«avr>rfos , anres de r^segurar los repuN 
ades que ellos ofirecto* Las objeciones que estos haoen, d tas ta- 
fias qae eonMitran en diehos lastmaientt» son quo tieAen neia 
marcha irregular y en nada conforme á las basas á fundamentos 
Anunciados.^ sos esperimentos son exactos, psreee difícil poder 
contrarestar la fuerza de íus observadones.Las que nosotros hacemos 
ie Hakltan ú esta sendlla observación. SI el mosto n» contenía vm 
que dos principios , á saber la materia azoearada y el agua de vo* 
getficion , podrían determinarse sus ppoporeiorws por medio del 
gljfucúfattrQ ; pero el zumo de las uvas coatiene ademas materias 

' (1) La palabttt '^/eiteámetro tiene so etimología de las voeaa 

gfeM«r')í . mosto, y m^tzun ^ medida. La lovCocioa del verdadero 
gUiM¿óm€tro se debe á Mr. Cadet de Vaux. . . . , . . 
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Uno de los priricipíos inseparables de la fcmmkr 
tacion es de producirse calor y de desprenderse gas 
ácido carbónico. El primero de estos resultados cons- 
pira á volatilizar y á disipar el aroma 6 principio olo- 
roso , el cual constituye uno de los Drincipaíes ca- 
racteres de cierta calidad de vinos. £1 sexuado ¿a- 

«ttraetivM , ealomñtm y taliaM , tat emim m pmám maam á» 

Imcer variar considerablemente lo« resultados de este instcUMMa»' 

E! sflenrómetro tampoco puede servir para fijar el momento 
de sacar *ií viao de íoi i;igarc8 , pues que igualmeme debe varí&t 
•egun Im cirenattoeias ^ «fe Im cnaler laa prinoijMtof «on, fw c** 
Jidades <]iie los consumidores apetecen en el vino , cl ma^or 6 tat* 
ñor tiempo qtic c<; ncceynrio cniisor^-nrlL' , y finnímente él uso & 
que se destina, bi no se fabricase míis que una caüdad. de viaO| 
este hutrameato perfteeiooatfe podría aar dtfl ; pero nnot qnferoB 
vino espomoao, otros un vino espirituoso ; unos lo quieren «su»* 
rado , otros un vino mxvy nrdmnfico : lo que llf1?ftHrÍltmPllte d0|w 
hacer variar ei tiempo de ia íerracatauuu. 

Bi mosto de ttf mti del i—tlhwtia « debe ta deoaldad ál prtecft- 
piü mnciiso-azucarado ; el del norte al contrario la debe á la ma- 
yor ibLiiidrmcia de la mntrrta extractiva y «ni inri ; lo que me hi 
dado luuáamento para dccxr eu la instrucción que iie publicado 
iM ex M i loo loedlot .do reempluar el acucar en loa prineipalei mee 
que hacemos de esta sustancia ea la medicina , y en la economía 
domé3tica , que el u^o d"! glfucnmefto dcbia limitarse para cada 
tíbrien eu particular. Ahora uñado , couforgie el dictamen de Mr. 
Chaptal , 4|ae ooa eate inetromento no pueden prefljjanie aooe téP' 
min og rigurosos , para prevenir y nrreginr cí método que los pra- 
pietarioá de viñedos- hmi de guardar en sus operaciones en climas 
diferentes ; asi pues gieucótneiro graduado par9 el mediodía , no 
podría, aenvir do gala pan las operactonet particalaMS «a el no«»- 
te , y vice versa. 

Siendo indudable que serla muy úiU po cer instrumentos apíoí 
para cotiocer con certeza ia cantidad de materia azucarada contem-» 
da en el mosto « y la fiieraa e^rítiioea del aiamo t y reipeeto do 
que los señales que tienen los cosechero- para determinar el momen- 
to de sacar el vino del lagar varían según los países en que se fabrí- 
ea el. vino , y que ei paladar de los que lo gustan á este ña es un 
faiitniinento muy Inciereo y Hilible , singularmente cuando está re- 
quemado d desgastado por el abuso del vino ó de licores ; e*? muy 
importante continuar las investigaciones para poder dar al gleucé» 
nctro y al wnótaetro , Igj cuales cl estado actual no están mas 
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xe .aalic afi^rt ii. 7 M ^ MaMm ¡ra fittii» 
do « el xnal. leteíkido en el licor Tinoso puede fiaceiw 
le mM gU9lo0O y mas picante. De eatoa prideiita se 
dednee que Im vinos débiles , pero de olor agrada* 
JUe exigen poca fermentación , y que los. vinos blask* 
4)QS « jpny^ príQCi|ifÍl. propiedad, es la de ser espumo* 
JOS , no detueri peimanecer micho tiempo en los la- 
gares. 

El producto mas inmediato de la fennentacion es 
la formación del alcolml , el cual resulta inmedia- 
la mente de la descoruposicion del azúcar : asi esf 
.que cuando se hacen fermentar uvas muy azuca- 
radas , como las del mediodia , la fermentación debe 
ser mas fuerte , y ha de durar mas , porque estos vi- 
nos , singularmente los que se destinan para la des- 
lilacion , lúa de soltai- en seguida tudu ei alcohol 
jque puede re^Bultat de la descomposicSloa.de todo el 

frincipio asucarado. 81 la fónoentaclon es lenta y dé- 
ú , los viooa salen licoroaos, y no se vuelven gus- 
iosps.sim^ después de.luiber estado mucho; tiempcr en 
Jos ^oiiel^ £ni «enera! ks uvas qa|S.;ibQnd«Q: de.prín* 
.<4p!o asifi^aradp. dfii>ep £eFnentaf«por^^^ . 
, Las. t^vaa en que abunda poeo ,el prisciplo azur 
ju^Sjdo « no deben soírir iiiia fennentacion tan larr 
^ ífwme luego que el azúcar ha sidp descompues- 
10:,. al ieiaiento.,'que quedar haU^üuJfise • enlonces en 

i . - , I . A 

j ; ■' .*(. • -■• 

tQoe bosqnejados , toda la perfección de que son siiseeptlbles* 

Exhortamos , pues , á los labradores 6 cosecheros que mediten 
escás r«;flexjunes antes de adoptar el usu de estos dos instrumeutos. 
BomdH'dé o))liiión qoe gencralmenre debemos ser muy elrcuiupeo- 
tos , cunndo 5c trata de introdutir parn el u.<o eomun un instru- 
mento que solo es propio para aumentar la confusión en una ma- 
teria, en la que c£ diiicli de entenderse , d á lo menos para iiacer 
perder iniicfid tiempo en comparaciones lastidiosas 6 molestas oov 
.el pesn-Mcor de Beaume, af cual siempre sera preciso recurrir, aun- 
que él no pueda darnos una regla cierta y segura para poder Jux- 
Ijttr y coo^jparar eutre si Im diversas caUdades de ios mostos. 

Aa 
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imft ¡noporclon respécityaniente mayor ' qué el azuc«^ 

obra sobre los demás principios del vino , y £(Mrma 
ácidos. En este caso no se podría prolongar mas la 
fermentación sin caer en otro inconveniente , á no ser 
que st" afiadieríi ai iíqüido una porción de azúcar, 
por este motivo en Borgoña sacan el vino de los Ja-* 
gares en ei mismo instante en que ha- desapareci- 
do el principio azucarado del mosto , y que el lí- 
quido presenta una sensación propia del licor vi- 
noso. 

Fr. D. Gentil , que practicd en Borgoña una se- 
rie larga de esperimcntos , pretendií5 que se ha de 
sacar el vino de los lagares en el momento en qne 
desaparece el saljor azucarado del jüüsío. Con todo 
hace la observación de que este desaparecimiento del 
sabor azucarado no es absoluto , pues que la cspe* 
rienda le ha hecho conocer oae existia aun una por« 
cion da azúcar cnando el satMnr vinoso estaba bien 
tBanifieBto, y que d sabor aaaeaiado no ae perdbia» 
lo el akohol que ae ha formadó encobre de tal nxH 
úb'U corta «antidhd de asacar que todavía ha qoe- 
dado 9 qne este tío ^e percibe ; y este mooienfo 4e 
desaparecer elitenunente el sabor asuearsdo « 'es-^el qoe 
Indica 6 séllala como el mas á proposito para defer<<- 
nlnar * el instante en que debe sacarse el vino de los 
lagaies* fegnn ha observado €haptal« este momento 
de desaparecer el sabor azncando del mosto y el 
preséntame el sabor • ifiooso , es el que han señalado 
generalmente ptn sacar el vino de los lagares los 
hombres de mayor crédito y reputación para k £i- 
bricacion y conservación del vino. 

Sentados estos principios y otros que se deducen 
de la teoría establecida anteriormente « pueden esta« 
blecerse los siguientes resultados : 

iV El mosto del)e ])enrianecer tanto menos tiempo 
en el lagar, cuanto es menos azucarado* £a Borgo^ 
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te á trtíntt.&oraa IO0 vinos flacos « ^mo son ks de 
Pémnd ^ Voliwjr « &¡e. ^ al paso que dqan perma- 
necer por espacio de mochos dias en Ies lagpra los dfi 
Nnjrii f^OKaiis 7 d& ¥ésii€8.i'£stDs se consenran 
pofr «Mi iaigo ñeofoi^y se venden mas caros « peio 
son un poco ásperos , lo que no tienen los primeros. 

a? £1 fhosto debe dejarse por menos tiempo en e! 
lagar , cnando se intenta que el vino retenga el gas 
ácido carbónico , para fabricar los vinos espumosos : 
en este caso basta estrujar las uvas , y colocar el 
£inno de estas en los toneles después de haberle de- 
jado permanecer en el lagar algunas veces por solo 
el espacio de 24 horas , y regularmente sacándole 
luego. Entonces por un Jado la fermentación es me- 
nos tumultuosa , y por otra parte es menos fácil de 
volatilizarse el gas ácido carbónico ; lo que contribu- 
ye, á que .él tino retenga este eoetpo tóJatil , y que 
este teme uno de los pitac^k» constitutivos de aquel 
«licor vinoso* 

' £1 mosto ha de d^arse por' Aienos tfempo'ea 
d kgsr « cuanda 'se imenti it^enér un viiío menos 
eoloado. Bsla condícloa es principalmente de - moclui 
interés para los vinos blancos , en los cuales • se con- 
sidera la blancura 6 falta de color ^ comoi una de sus 
IMCiacipales jcalldades ; bien que esta observación üni« 
camente es aplicable para los vinos que se hacen ler^ 
floentar sobre el orujo. ' 

4? Debe permanecer el mosto en los lagares por 
tanto menos espacio de tiempo , cuanto \a tempera- 
tura es mas elevada , cuanto la masa fermentante es 
menos voluminosa &c. ; en cuyo caso la fuerza de la 
fermentación suple á la duración de la misma. ' ' . ♦ 

5V También ha de dejarse el mosto en los lagít- 
res por tanto menos espacio de tiempo , cuanto se.in- 
teata. übteuer uü vino mas aromático. £1 vino que ha. 

Aa 2 
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permanecido largo tiempo en el lagar consem sieiii^ 
pre un .sabor li^^eranieiite áspero y acerbo , del cual 
carece el vino que se ha dejado por poco tiempo ea 
los lagares, ^ : • 

€?• Por el oomuiú la fermeotaoiim «e hm dqné 
tanto mas f cuanto el priaciplo asocando' «b ion abatt* 
dante 9 7 él mosto ca mas áspero.* , . 

7? También se baia durar mas la tenaentacioa 
coando se lleva el objeto de fabricar vinos para dea^ 
tila ríos pues en este 'Caso debe sacrificarse- todo á 
la idea de fermar mucha cantidad del alcolnl. 

8? La fermentación se hace coo tnta más lenti- 
tud, y se hará durar tanto mas , cuánto mas fría ha «ido 
la temperatura en la que se han cogido las uvas. ' 

9? Cuanto mas colorado ha de ser el vino que 
se intenta fabricar^ tanta msfl se ha.de hacer donur 
la fermentación, 

lo. Cuanto mas pequeños son los lagares en que 
se hace iermeotar el mosto , tanto m&s ha de durar la 
fermentación. 

Con esta doctrina se podrá conocer , porque en un 
país la fermentación del mosto en los lagares termina 
ta 24 horas , al pa¿o que en otro duia doce ó Tquiu- 
ce días ; porque no puede aplicarse on laétodo ge- 
neral para todos los naises; poraiie los métodos que 
ae ha9 querido gennnlter nos. toAiccn á comeCer.mar 
cto -errores 4E¿« , , ^ "Vy^ • . 'j- 

Lof cosechen» advertidos, y . cnidMhéas -ntea*» 
pre preparan los tooeks'poco antes de Vi vfendi^ 
mía « de manera que estén siempre dispuestos pan . 
poner en ellos el .vino al salir, de los lagares. Ea 
^anto . al/niétoéo y regla x]Be. idebe^ obseiMS» 
en la prepandon de los toneles para gnardar y con- 
servar el vino , queda ya espuesto estensamente en el 
capítulo 111 de este tratado , acerca la constrnccjon 

y GOfifleivacion de ¡ms bod^^^as , d^ Jna lagares y á& 
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hs toneles , en donde se trata de la prepárncion de 
estos ó de disponerlos para guardar en ellos el vino, 
comprehendiendo tanto ios viejos , 6 que ya kan servi- 
do en los aáos anteriores , como también los nuevos, 
que se hayan fabricado para el servicio de aíjueiia 
cosecha, yéase el §. i\ d€ dicho capitulo • - 

€oando el vino se halla en estado de sacarle de 
hs lagares , ae rvacía ea kt toneles prepandos con* 
forme lie;iiikiii!fe8la<b : á. co w fin se abre la canilla 
espita del lagar qat'fstá coíooada á .algunas pulgadas 
soorv dei auw de estes j se vacia en el depdíftoí 

rm se fwtica idebqe del misaiá* 6 blea en cubetas' 
vasos .desti&ados á este* efecto^ de- donde -se pe- 
sa después en los tMBeks* £l-aiétodo de practi- 
car estas curaciones coa'esactitiid'^ y el modo con 
qoe el vkio ^fra la ' menee alteiecioir 6 pérdida po^ 
gible de sus calidades , queda ys manifestado en el> 
§• 11 1 de dicho capítulo lil tratando de los lagares. » 

Después de haber vaciado todo el vino que pue- 
de sacarse del lagar, queda en este solamente la ca- 
pa 6 costra que ha bajado sobre el poso á sedimen- 
to: dicha cápa se compone principalmente del olkjo 
y de las raspas: el poso d sedimento contiene prin- 
cipalnicnte la levadura , la que se ha vuelto insolu- 
ble por la fermentaciun. Estos residuos ó. este orujo 
se hallan impregnados de vino, y retienen una caá-* 
tidad baátante considerable de éste , el cual se se- 
para por medio de k prense» Fero eono la cape & 
costra, k eual ba estado en contacto coo el aire at- 
iQosférfco , ba contraído casi stempre- algo de acides, 
especialmente cuando* k vendimk ba permanecido ei» 
ei kpr por mucbo tiempo , se» tklie Je: piecaucioa 
de quitar 6 separar dicha capa para e^rímína *separa<n 
damente ; de cuya opendoo. resulta m^vín^gie'de ex*- 
eelente calidad* ' 

. £n los países en donde no se ba becbo dom niock» 



k fermentación , y én donde por consiguiente la capa 
auperior no. se ha vadle ágria, se espríme diclia capa 
foertctmeitte cod el aecUioeato del ümao del lagar , pa- 
la estiaer de dks el vino que. oootieiiei Hádendo 
feroiefllac-.iCQii sepaiacioo «1 vjii6 que. fMttnliiief^ 
fluye del poso. 4( le^lflEieiitOi del ^gar, fenilta.aa ri- 
ño áá prinem eáHdad v ptto regalanneate ee mésela 
e$te :Con el tIoo qüe ae Jui obtenido por media de la 
prensa 9 para k^grar el viqo de ígial calidad. 

GeneralnentísJds cosecheras, no ii^^ mas. ^e lle* 
Tajt^ á k prensa el poso á aediflKiitb dd kgú j el 
otap^. y itneacían léíi MiÉOf que resulta dé esta open»' 
cioQ con él qne'kio paesto en los toneles .* hecho es- 
to abren la prensa , y con una paleta 6 instru- 
mento cortante cortan el orujo por todo su alrededor 
del grueso de tres 6 cuatro dedos; echan en e! me- 
dio lo qiac se ha cortado^ y se vuelve á prensar : 
cortan otra vez el orujo dM mismo modo , y vuelvea 
¿ prensar por teccera vez; coctaa y pceosan hasta cuar 
Uo veces. 

' El vino que resulta de la primera prensadura es 
el mas fuerte ; el que procede de In última es el mas 
áspero y mas colorado. Algunas veces se limitan á 
hacer una sola prensadura , especialmente cuando quie- 
ren destinar el orujo pam hacerle suDrir la fermenta- 
ción ácida. • . • ' ' ' ■ ' ■ ' , 

-•■ Suelen mezclar el vino procedente de estas pren- 
saduras en toneles separados ^ para ahtener un vint^ 
colorado y que se conserve muclio: en otrts partea 
mezckn á este ooo el vino qne se ha vaciado dd 
kgar , cuando se intenta comuaicar- á este TÜtinib wm 
coíoT f fuerza , al^ de aspereza , y oteeoec ita finft 
Igual de toda k ^coaecluu . 

£1 orujo e^vflnildo Jfbeftefliente f(urma .una masa 
nmy don ; y tiene diversos usos apUcahki á k eoo- 
nunía doméitica j ú oamefcii¿. • ; . ^ . 
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1? En algunos países se destina el orujo para ob- 
tener de ^1 un aguardiente llamado aguardiente de 
orujo , el cual suele tener un sabor poco a¿^radable, 
cuando no esta bien preparado. La fabricacioii de es- 
te aguardiente es ventajpsa principalmente' m km pal* 
868 ea 4oiide el fk» nluy genemo 6 mnAdo m» 
ic aprieta la pmisa co» aaclui íaei» (*). 

• , ' * 

(*) La fabricación del aguardiente dil oruja a un punto de 
hastante interés para la industria naeitMOl ^ué debt Üamar id 
auneinn de he ébieeheree. Bien peiu^wlo'de eeta verdad He fr#* 
todo de úta^materia con bastani& eetmuieit em Ib» lomor IV yT 

de las memorias de agricultura y artes en la noticia inserta ett 
ellos acerca la Jabricacion del aguarditnie, En ellos manifes-^ 
té los mt todos comunes de obtener eL cUcobi^ de dicha sustaa* 
eia , y esptite h* varios medios que ee haUam^ mhpiúdo |ni* 
ra que *Í aguardiente del orujo resuitaee de huena eaHdad 
y dk tabor agradable , d fin de poder suplir por este medio 
el uso - del aguardiente sacado del vino , no solo para los usoi 
artísticos^ sino también para el uso eoMÓmico y> medicinal i 
tuya doctrina apliqué igualmente d la destilación de variae 
atrae eustaadae ^ da loe .emdes paede pipairuree el aleohei jm- 
diante la detíilacion* Manifesté en dichas memi^ias en los aií- 
meros correspondientes d los meses de octubre y noviembre dñ 
1817 , que el método de Mr, Higgin^ mediante la apheacion 
del subcarbonate de cal en pedacitos suspendidos en las cu* 
lae ó iagúres dorante Ib farmentaeien ^ que estableció en 
la Jamaiea d donde diehe qufmieo fuá Uamaáa y paneuitada 
4 este fin , es el mas eficaz. ^ que la reunión de este métod» 
con la adición del baño de marta y del uso de los licores 
fermentados ^ clarificados y separados de todas las heces ^ con~ 
forme lo practicó Mr. Lenormand , era muy veníaj o¿o ; que el 
método propuesto y praetieado por JIfr* RAoul de Pegote» 
da Maneta mediante la deetilaeioa con él «opoj* del agua hir^ 
viendo , era muy favorable y económico , y que reuniendo loe 
métodos de Mr. Hip^ins y de Mr. Reboul podríamos con* 
seguir en esta materia los mas felices resultados' ; finalmente 
que el máodo propuesto por el abate Rossier de añadir una 
poreion de miel 6 de melaza , 6 mejor da Jarave é tú eon*'- 
eerva de uoae par el método da Mr* Permantier \ pódrd eer 
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-4 »fl!? *En Talte iÉm psiM tomn e! orojo sin 
ventilarle y lo«:oolfictfn .en UmelM bien eerradoat 
/ echan encima una porción de agua, la cnaL fite 
f>or entre el ongo , y se caiga de na poco de irlne 
que habla qnedado en. este , y siire de -bebida pasi 
ios fiieios. oe hace filtrar^agsa ea el !ora|o baala que 
no salga mas cargada de vtoo. 

3? En los alrededores de Montpeller guardan ú 
orujo dentro de toneles , en donde lo pisan 6 aj^e- 
tan con cuMido , y le conservan para ia &biicacloe 
del cardeniIJo (''^). 

4? En otras {)artes hacen agriar el orujo venti- 
lándolo bien , y sacan de este el vinagre prensándo- 
lo con mucha fuerza. Para facilitar la espresion 6 
extracción de este, algunos le añaden un poco de agua. 

5^ En muchos países hacen servir el orujo pa- 
ra alimento de los animales : á proporción que se 
saca de la pre¡i¿a se desgrana, y se dividen con las 
' manos los pelotones ; se echa ca toneles desfonda- 
dos , y se rocía con agua para humedecerle ; se cu- 
bre toda la masa con tiérra seca y iñást inezdada 
«con paja , formando una capa de seiá pulgadas de 

muy útil y ventajoto ^haeimdo W 4Stf cafo las debidas apli* 
cacionu áe las vmtaJoM qut ofrwes la ^oetrina da Mr» Mig» 

(••) La aplicación de esta sustancia ■para fabricar el cor- 
denillo y el verdete destilado tan útües erk ¡a pintura , e< da 
mucho interés para la industria de este pais\ pites qus p#- 
demos procurarnos las primeras materia» en nuestro suelo, 

y su fabricación es fáti! y espedita. La doctrina acerca íí- 
ta fabricación se halla cstensamer.t e juaniflfsta con toda exac- 
titud en la okra 4c Uiaptai dt la quí/mca apli'iada á las 
artes , y en el tratado ha publieado ,espresamente sobre^ 
^stas materias Mr. Lenormand , en un tomo ingreso en Paris 
en 1813 , con el título., Manuel du faL.-icant de verá de gris, 
•é inferió en el too» 47 de .los aoolei de artes y nmtu/ac' 
turas de Paris, J 



Digitized by Google 



fjhm^i poca, diferencia. Coañdo por rdzoh de tma esta» 

clon mala el ganado no puede ir al campo, se hume^ 
;dece una porción de aquel orujo , como cosa de seis 
libras , con un poco de agua tibia , mezclándolo con 
salvado, can . paja , con nabos, con patatas , con 
liojas de encina , 6 de cepas que á este fin se gnar* 
lian dentro de agua ; se ijuede añadir á esta mezcla 
un poco de sal , y de ella comen los animales dos 
.veces al dia, esto es mañana y tarde en una cube- 
-ta. Los caballos y ia¿ vacas gustan oiucbo de este 
«limento; l^kn que á estas ültimas se les debe dar 
fiún iSfodmcioai » ; poiiqiieC> m* leche . ae Toheria ágría. 
cüeiOlijeni.eiiDi^^blc el (uújo de Ua-um mtoh 

^baáq jdba*»r0ininilM.^gi^^ fliatciilcios.co'laf ofáa 
4ÉtKen>*pfeaBi0B«ii8aijAe\I¿.iAi|^fttanbien pueden acfr- 
«It/pinni eitcacr de dkiB si jiceisei( . ^ i i> >i 

-r'j 7?. JgilalsmDte puede destinfirse el qri]|jo.ptn que- 
marlo y sacar el álcali vegetal 6 potasa : cuatro mil 
I3tl9tf .áí^ orujor pueden dar quinientas libras d€^ ce- 
fiÜsa , de las cuúes ¡^^^^^¡xiiiímM 
tóíja«í|dft potasa, ^ ünp " •(?- l ^[ ,1,-*, ^ 

••oit íilKiíi ?í:Í*1' : "f'í ' . v«:!ri '> n 

Di.. fás '.freparaciúoes diversas para mejorar el vim 
jt y^obstemrU de varias calidades ^ ó de i modo de • 
J :. . euidarU en los toneles. 

pu dhino gndo de eUiAiifltef B játfi^luMD ^ y^ 
|li!fírü(fMtft : |Mio. díüo^el moTjniqilo qne espe- 
Mamt» enlontti es menos tnoiMtiieio • íe ot dadé 
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el nombre de fermentadott hnper€ip§ibU.ú esta fni%* 
de la fermentación del Tino. > 
En esta nueva fermentación deben distinguirse dot 
casos ó dos estados en los cuales se halla el vino: 
6 bien este contiene aon una porcioa de principio 
-azucarado , 6 no la contiene. Si existe todavía en el 
Tino principio azucarado, puede dejarse continuar la 
fermentación siii iacoOTcnlente «Igi^no ; y en este caso 
el Tino resnltafá laas . espMiiMei^ Ptto ai el principio 
•amcando ae» hilh^g nm aaB B te éigooni|iÉiÉÉ>;) es áecei> 
-vario dcteficr d- omó^tde k'-feitaieii^cioa^ipiMiMndi 
•fQittr proütaiDeMeid ÍK>satf:0«iiai^^ 

que contiene el vino; ditor y iiianiiti ílu%ii ^xtolf»» 
tit .liníigit. A firi di eritar este incoOTfwÉarilii J^tede 
* darse tamtaien *mwwo« ytoüfttjsii iiawHiiiiMnnqmÉ» 
diéodok aiocir, y- ¿bo este niédio conMmioar.vIrivlÉ» 
•ana ftiMBilty fadtt prápMadw'dAiqiM^bidi^ 
jmktoi.' • . ■ ^. • ■ '.íi 

' Pisemos ahora á hacer l^apMcaelMi de eslisífritti^ 
tipios .á los fenómenos >q«0Í'|>M9eftta' el vino en'vJbi 
toneles, y á manifestar que con esta r doctrina -Jpüedéá 
esplicarse muy bien los métodos practicados hasta aho* 
la para cuidar del vino en los toneles. 

Luego que se ha phesto ú vikio en los tonélcs 
se deja percibir inmediatamente un ligero silvido , el 
cual es causado por el continuo desprendimiento de 
iaa^ burbujas del gas ácido carbónico que se levanw 
tan de todos los puntos del licor; Se forma ea la 
superficie una espuma que se sale por el tapón, 
y se procura tener siempre lleno el tonel para que 
se vaya saliendo la espuma , y se depure el vino, iki 
los primeros ' momentos h^ste ísujetat jsl tapoi) poniendo 
encima una tabla ó una teja. ) ^-^^ .'^j 'Mii^ír; ith 
A proporción que la fermentación va c^^mdé^ 
b WA» del licor se abaja ; y se observa ooü^ atea« 
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<ÍMi ^cuando el licor va bajando para echar nueva 
xantidad de vino en ci tonel, y mantener á este sicm- 
re lleno. En algunas partes se practica esto todos 
os dias durante el primer mes ; de cuatro en cua^ 
tro dias durante el segundo ; y después cada ocho 
dias hasta al trasiego. Kste es el método que se ob^ 
«erva en algunos países para los vinos generosos. 

En algunos parages en que se fabrican vinos co- 
lorados, Licia la fin de diciembre después de haber 
cesado la fermentación, se aprovecha la estación de ua 
tfemfo sbco ^ dr tipi iielaá» fuerte para trasegar el 
«ifxi>.y€Íarifioaiki« » . ' t-i ■ , v. 

Hácla á .lai*]ittad Ue msfé antw de Isa calom 
wc tx9ék§BL ttmSáeñ «tvlncf ae coloca eo Ja lxKle- 
fa,7. ae cepeokta d^ aiievo los lonalca. 8e traale^ 
ganamr por tercem (tez , y 90 idafifica coa cinco 6 
UÜB ¡<^iaa de btievo desleídas en un cuaftillo dio 
agM '^a cada toael de vino de cabida de doioefltsa 
enaaeiita azumbres poco mas ó inenol. Esta operación 
no se practica sino cuando se ha de vendeT'^ fU 
ÍIO 9 (5 cuando ha de ponerse en botell;¡s. 

En Champaña suelen dejar algunos de sus vinoé 
colorados sobre las heces, por espacio de tres 6 cua-* 
tro afíos ; pero en este caso se han de guardar en 
cubas muy grandes. Este método es practicable sola- 
mente para la fabricación de Vinos generosos. Los vi- 
¿os -débiles se vueiven agrios. ~ t 

- En otras partes , luego que ha cesado la fermen-* 
tacioiK on ios^ úneles, tapan á estos , y hacen un 
pecpiéiSo agujero ceita' del ta^pon tapaodo este ago-^ 
jero con una claTíja de madera , llamada espita 6 
t$q$é^ fk wmtooeiar cÉaidoJ «Mo la clavija para dar 

• • I En alguiais^ ^nes se mj^iask i ochar vino i' loi 
tbneks id tiempo do la formeittaofoii' cello i diez diaa 
éttpnat de^liaiicr pitoalo eoP ealde. elTino. Pasado m 
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mes los tapan , y reemplazan el «ríiié que m «de du- 
rante la fermentación cada ocho días : en él pcliicipte 
no se aprieta mucho el tapón , y después se va .aptCh 
lando poco á poco sin que corra riesgo alguno. 

Los vinos blancos se sueko trasegar á la fín de 
noviembre y entonces se azufran: es- necesnrio prop- 
ceder con mas cuidado en .estoe , . qnc ■ ea los vinos 
colorados , porque como contienen mayor porción de 
heces están mas dispuestos á espesarse. No se suelen tra- 
segar los viiiüs colorados hasta al mes de marzo. íls» 
tos hailaa mas diapueatos á agñafút^ que ios vinos 
blancos ; por cuyo iDOtífO es necesario conservarie^ jch 
l»odegas Hiftt ñmcm dnn»te 'lo9 cafem. 
« Algunos coseclicff»:, despsea de& seoiido tn* 
ú^g» t Yaelvea 1m tDaeíea ^ qoeduub h , :al»eit]^ 
ra de estos á na lado « y.fiommiiijie .^fakt^'Mo^ 
db d. vino en el tanel cerado exaoiimeote^i'Ai -1^ 
na necesidad de .it temfluuááQ ti vin» de «ste.4a^ 
note la feniienfacion\, respecto de no tener el Uúor 
onmiuiicacloa ooa el aire » ni sufrir péidida aigniia. 
En este caso no trasiegaa el vino sino una vc^ 4Ú 
año en la misma ^poca , hasta que tienen por ven- 
tajoso el beberio. En toda^ partes los métodos que 
emplean son á poca diferencia iguales á loa espresa* 
dos , y asi es siiperfluo repetirlos. 

Cuando k ferment<icion se ha apaciguado, y la 
masa del licor se halla en una perfecta quietud , el 
vino queda iabricado. Pero medíante ia clarifica- 
ción el vino adquiere nuevas propiedades ; y por 
ixiedio de e¿ta operación se le preserva de volverse 
agrio, I. . , • , 

. Sata clarificación, con el tíampo y iC0a I» qpiie-s 
tnd se Verifica por ai misma : ar. l^mande rp¡» 
i poco un pose é aedioieato ea di. fiModb y. eii! las 
paredes del toad, por coyo niedi» queda separado el 
Tloo de todo lo ^e no cootieoe ea m estado dft 
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verdadera disolución , 6 de lo que tiene escedente. 
A este poso 6 sedimento llaman hecei de vino , y es- 
ta nrezcla confusa de tártaro , de fibra , de aiateria 
colorante , y principalmente de principio vegeto-animal 
es la que promueve la fermentación. 

Pero estas sustancias aunque aposadas en el tonel 
y precipitadas del vino , son susccptibká de mezclar- 
se con este por la agitación , por la mudanza de tem- 
peratura , &c. , y entonces « á ipn de perjudicar la 
calidad del vino, el cual te pose tomo , ptíededi 
caaáir en eale né noviníeiito de fetmeiitaeioa, coa el 
cual je. oomrertiiia en vinagren* 
• Asi es que para evitar b$te teoiwcnie a te se tii<« 
si^a el vino e& épocas diveisaa,. se proeufan- se^. 

farar de ¿1 coir. esmera^ todas, ks heoes? ique se 
áa precipitado , cuidando de ¿espqftilé iámbien de 
lodos los leito&.de las demás sustancias que podrí» 
retener en un estado de disolución incompleta , em-f 
picando á este fin unos métodos muy sencillos que 
vamos á describir. Por medio de estas operaciones el 
vino se clarifica , se hace mas puro , y se le priva 
de todas las sustancias que podrían determinar 6 cau-* 
sar en él la acetificación , naciendo duiar mas la fer^ 
mentación-. ' , 

Todo lo perteneciente á la doctrina de conservar- 
los .vinos puede reducirse á h& operaciones de azu-* 
frarUa , y de ciarificorleu . - 

^ - • • ■ -' ' • ' . 

-.. • ■ ' ■ 

é 

. ' ■ " • - . i . 1 

S- I-, ■ . 

At te optraeleu 4$ m^at lu i^noi;. 

La opetacUill de. azufrar los vinos eoosíste ea im-! . 
^gnsxlos. del vapor del azufre que se «btíeoe pop 
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la ctímbnstion de ha m'ecKas 6 pajuelas ásofiidMÍ^ 

La formacíoa de lis meclus ó pajoeks azufra* 
das se practica de dlV€raoi modoi: «nos nadan cott 
el asDfie.sastaadti aniinftieaa,ooiiopQlmM de^iOf 
de canela, de gengíbiis>% de<diftof de Flqraiqla, de 
ior 'de taiDílkív éd espliego , ansiaos, Ae.^ f 
lo funden iodo toeselado. en nnk ¿aniela con fdegty 
lento. Otros emplean el aiafie solo * al eoid hacen 
fiindlr'al fnego , impragoando con Ú Bwaht fnndU» 
las tirillas qa& ^iirea á' esée. efeéto. 

• iJfin^el modo de aznftÉs ka teneiss ^ ' tanbte 
algunas variedades : algonaft veces ña haocn. mas ipo 
eotgar uni: ÁKclin iaun:ada al estremo de nn alam- 
bre , ise enciende r Y se introduce en el interior del 
tonel que se quiere lledar, se tafH y se áe¡2 ar- 
der; el aire interior se dilata, y es espciido con sil- 
Vido. Se baoea arder dos ó tres mechas azufradas» 
mas ó menos según la idea que se propone <5 que la 
necesidad lo exija. Cuatido se ha concluido la com- 
bustión las paredes del tonel apenas presentan aci- 
dez alguna ; entonces se echa en este el vino. En 
etros países toman un tonel bueno ^ echan en él do^ 
é tres cántaros de vino , y se hace arder en él una 
njecha azufrada ; después de la combustión se tapa 
el tonel , y se agita ó se le hace dar vneltas en todas 
direcciones. 8e deja en quietud por espacio de una 
6 dos horas , se destapa , se le añade ua^ porcioo. 
de vino , se azufra otra vez « y se repite esta ope- 
ración hasta que el tonel esté lleno : este método se 
piacttca en Burdeos (*)•) 2 

(*) Toda la doctrina concerniente á la operación de azu- 
frar lot toneles , y demat preparaciones relativas al modo d* 
d¿spon0H0i _para qtte d Pino pueda eanservan§ m .«U«i 
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Ett Maráeillan cerca de Cette en la provincia de 
Languedoch con uvas Llancas fabrican una clase de 
vino que sirve para azufrar ios deraas. A este fin es- 
priíiien y estrujan la vendimia y recogen el 2Uinio sin 
dejarle fermentar : echxa ^te rntaSú ea ihoa 'iooele^ 

ké múeB lltna ; sokmifrte^lái cintrta fuUt 
Éeiiiuibefi stdsi} eiicim de ekeriU^ido mnebis pajudtf 
á wk^Aébb ñziaSñá»\i8ei y se agit^ 

fiieitemente hasta que qnitaodo el tapoa 06. «iw pef$» 
fiJbe^ qfhí^^úfsk j& w) aespnRMia igas anUíiiMl £ii¿ 
fto{ioe8r;8e>uécln ntqp d: lóneli dCrii '{racóianldtraBefttd) 
de nuevo se hace arder encina otra porción ae:pc^ 

naytpvecauclontt; y se repiten estas operaciooea liaa^ 
ta q¡úk se balieiuido el tonei Este mosto jamas fer-^ 
incnta*iEl tiene sn" sabor algo dulce, un olor faerte 
dfe ariifre , y se de tina para mezclarle con el res* 
tante vino de la ---—i - - cuyo» '"fin echan dos 6 
tres botellas de él en cada tonel : la mezcla de este 
vino azufrado, equivale á la opecaAion* ordinaria de 
azuiVar estos Ií<jni(íoí. * ■ " ' 

;Con''laí operación de azufrar los vfnos, estos ;Se po^ 
tien turbio» . y toman un color desagradable ;í peni 
después dé poco tiempo el color se restablece , y el 
vino se aclara. Esta operación tiene la importante 
ventaja de evitar cnie er Uno se vuelva^ agrio. Pare- 
ce que la acción ael vapor del azufre ardiendo ha- 
ce precipitar el fermento que el licor aun tenia en 
disolución ; pues qye por el ! efecto de aquella el vi- 
QO se pone turbio ^ de suerte que el efecto que pro- 
duce maa seüaia^ente* es de priev^nlr toda ulterior 
fiemMotadon $ con tal que se trasiegue el tIod des- 

éítítuio lll.di] ¿étjs tratado ytn ti ^us he rnáñtfisiado i a doe^ 
inkaVeúihida tn ti dia^ úfiiréa lé'emtiruéeiah y id 'caruer- 



pues de haberle -dejado en quietud por algun tiérópo, 
y 'de haberle clarilicado por inedio de ia cola. í 
Ademas la oDcracioa de azufrar los vinos pro-^ 
düce la ventaja ae desakilar el aire atmosférico , cu«- 
ya contacto ea nmnfto pais^tfeteniinaff la degeñé- 
radoq áddi. ;Al:lnilam>. tfempi' áá logiE.'i it mtinh 
tte d^^alsanos átooU» lie ni árfdDtfiiértef el «ittl 
Íilede Mbu]]bi¿a;''qpoiiei8e á' la íonDitokm de im áeldo 
mas débík 

I Lqs> asióos ae ^trasiegan antea ée «aifraikf árflo 
de separárlci. de fodaa ba^ifacea que áe.liaa-pie^ií» 

:Loa lanttguéat-fiiráabaii ^üiia'jespecíe de betón cmiH 
pnetto de pes, de ana quincuag^ima pacte de cent» 

de un poco de . sal y de incienso ^ cuyi mezcla ha* 
eivi araer dentrp dt íos tóneleá : llamaban á éeta bper 
ración picara dalea^^ y los ; vinos preparados de eítfe 
ÍDiodo eran conocidos con el nombre de vina picata* 
Plutarco é Hipócrates hablan de estos vinos. Quizá 
por razón de este uso ios .antiguos habían consagra- 
do el pinabete á Baco, Actualmente suelen todavía 
ejr algunas partes comunicar al vino colorado débil 
un olor agradable, dejándole por alga ti tiempo sobre 
una capa de virutas de adera de pinabete. Baccii^a 
sostiene que es necesario impregnar de resina á loe 
toneles 9 j)icar« ¿a , durante la canícula. / 



Hit 



Del trasiego de los vinoi* * 

A mas de la' opeiackMi dé azufrar loa Tfiiaa ^ liay 
ot» taialm^te^^ig^ \^ x¡^rifi^-^ 

mn» Esta, oprnim /pnmTQ, ezi separar el tw) de 
liecea ^ue ae &an apattdp«...lo..qiie requlae «l^Diiia 
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pfecaaciones de hs que hablarémos luego , y en quU 
tarle después todos ios principios que estaban en sus- 
pensión o disueltos débilmente en el vino, para no 
dejarle sino los principios espiritüosos c incorruptibles. 
Estas operacíonés se ejecut:in íanibien antes de hi de azu- 
frar el vino, la cüal no es sino una continuación de 
aquellas. A la prímera. de estas operaciones llaman /ra- 
ugar^ (^e/»frar d Tlno^ Aiistótelet aconseja de repe- 
tir randiu vecas e8taif;«Balpolacion , qmt^m «0^-» 
«BÉfoitf» iéttatfs- vtímtá' utiM fims subvertí , ^ Ua 

Su loa diTeiaoa países de vüiedoto aeilalaii in tiem- 
po detennliiailo en el atio para trasegar los vinos : es- 
toa, usos ae liallan establecidos sin duda sobre la 
ionataiité .y respétalxia atorwion de los siglos. Ra* . 
fs Secutar esta operación se escoge regularmente na 
tiempo seco, y frío. No hay duda que entonces es 
cuando el vino está bien aposado. No debe trasegar- 
se jamas en tiempos húmedos y cuando soplan los 
vientos del sur ó mediodía, porque eatOflQes- Iqs - vi^ 
nos se ponen turbios. ; • ' 

Baccius nos di6 esceléntes preceptos acerca ios 
tiempos mas favorables para trasegar los vinos. Él 
aconseja de trasegar los vinos débiles , esto es los que 
procedan de terrenos pingües o de miga y resguar- 
dados 4 en el solsticio dél invierno ; los vinos media-» 
nos , ea la pninaveni ; y ka más géneroaos , dman- 
te el eslío. Establece i flono un precepto genenl mié 
BÓ debe trasegarse sino' cuando sopla d viento del 
norte ; y añade que el Tino que se ba trasegado en 
lona 'llena se corívlefte en Tinagie. lia- ul^ va- 
sa, iram^fmtíeada sunt , bareaiibus ventis spirantíbu^ 
mqukquam verh autírolibun U Infirmora quidam ve* 
re , poienttorá autem téstate ; qute verb in siccis locis 
^ata sunt , poU soistitium bymale. Ca|>. VI t lib* Vil 
.Geoponiconun. ; . 
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• El modo dé trasegar el vino exige también mu" 
chísimas precauciones , que solamente podrán tenerlas 
por iodiferentes los que ignoraa cual, es el efecto qu^ 
el aire atíBOsfcrico causa en esté *(llcor í ipor ejemplo, 
cuando se abre la canilla y se coloca la llave á cua-p 
tro dedos del fondo del tonel , el vino que fltryé 
queda espuesto al aire y hace mover ó agita las he- 
ces ; de modo que por ambos motivos el vino. ad«F 
cralere uot .di^pQ8icta.i,iSidanb.> Stt jlLaa^iÉsiiiedia^ 



vímiento « idas «lávei» y í^^i^ fwam por bslé' mc^ 
dio el vino del feodo del toiiel sin remover' 6 agíf 
tar b» heces. Pém todoá jestbs métodos oe^ cafeeeQ 4t 
defectos , los' GikalQii: J& haa evítadq .coiipktiiiftsnlp 
pOT :.flMdiO: de: JOna^^boBibai de la coal sr-.faaesja^a^ «a 
CÜainpafia, y en otros jiraises de Yiáedos.^ i ov^cl^íi 
A este fin se fabrica un tubo de cuero en for- 
ma de una tripa 6 intestino del largo de cjiitro ú 
seis pies , y de dos pulgadas de diámetro poco maa 
6 menos, y se adaptan unos tuhosi d cañones de 
madera á sus dos estremidades; estos tubos van dis- 
minuyendo de diámetro hasta su estremidad : se 
ajustan y sujetan fuertemente al tui>o de cuero con 
hilo bramante; se quita el tapón del tonel que se 
quiera llenar, y se encaja bien en este una de las 
estremidades del tubo dicho se coloca una buena 
llave á dos ó tres pulgadas del fiÁlÉ) del loael que 
ae • quiere vaciar , y se ajusta á este la otit eetreml^i 
dad del. tubo» . 

/ Gda etter. .aoIo. iiieoMiisa» bt odtad :del. wkloüéd 
motil TBcAik. en d oiro ioaél « < baifeiildo para^ea^ 
I». abíte la Jlayev jr haeé/paaat d\ saciar 'iel.iri«t 
so restante por un medio muy sencilfer'Se tomail 
unos fuelles de dos |Mes de largo á poca diferen* 
cia induao el man^^ y de dies pulgadaa de an» 




cantimpl 
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«itp.' Por medio del ftielie se espeie el aire, del to- 
nel ':por Tin agujero practicado en la parte .anterior 
de la ptquciu c¿.tremidail ; se coloca una pequeña 
válvula de cuero á dkho agujero, y se le^usta bien« 
de ^odo que por sa medio pmeds ' inq)edine la íq<* 
tsodDéckm.'dtil stoeuéol.di txand ti tiendo de abril 
fli -fiiclle ; áii la uBttaeml^ad'dfil «fUéUe ;ae adapta ui^ 
«abo perpeudiculi^ de madea- pan» dkigir biciai 8b»% 
)ft el aire del fttelJie;^ se ajjMM, este tobo á la aber« 
tottidd: load , de nodo qofl Mellando ae eoipi^ el 
akttif.ji se verlñca una pmsioo: flol^re el riño qüe lo 
fefioniialiq del loaeli para, pasar al otío. ItafgD auo 
se percibe un ruido 6 sílvido de aire en la canilla* 
sé cierra esta con prontitud , pues quei es lá '.seAal 
de haberle vaciado ya todo el vino. 

También se emplean para esta operación del tra- 
siego unos embudos de hoja de lata , que tienen un 
pico á lo menos de un pie y medio de largo , á ña 
de que sumergiéndose en el líquido no cause en este 
la menor agitación* 



' Df ia ciari/kaeko.del vhn per medio de la celm. ' . 

Vot medio del trasiego realmente se aepaia del yí* 
io ««lia paite de sus impi^ridades , 3r coa etto ae qui- 
tan por consiguiente algunas de las Causas que con- 
tribuyen á alterar sn calidad; pero quedan todavía 

algunas sustancias en suspensión en este líquido, las 
cuales no pueden separarse de él sino mediante la 
siguiente operación qne se llama clarificación por niedio^ 
de la cola. Casi siempre nos valemos á , este efecto de, 
la cola de; pescado«la que se emi^ d&este medoi 

Ce 
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á saber, se desarrolla con cuidado, se corta en pe- 
queños pedazos y se sumerge deatro de un poco de 
vino; allí se entumece, se ablanda y forma una ma* 
sa pegajosa , la cual se echa ea el vino. Entonces 
basta agitarle fuertemente , y después se deja en cjuie* 
tud. Algunos acostUínl)ran batir 6 azotar con algunos 
tallos de escoba el vino en que se ha disuelto la cola, 
en cuyo caso sq íoniu una grande espuma, la que se 
va separando con cuidado : de cualquier modo que se 
proceda , una porción de la cok se precipita junto 
con los prlncipios^ que ella ha envuelta i y se trasiega 
el liQpr laaga qoe se ha fennada «1^ jw» é^aemH 

Ea los dimis ealfentes es peligroso el nsa de hk- 
eola , y durante H verano^ se emplean en su logaá 
liis . clains de hqevo : cinco 6 seis de estas háÉta.a 
pra un medio < moyo ; - á sean 67 asumbres t. fok 
u odson cantidad de los. vii^os poea «Dloiadol y ge*^- 
serosos no se emplean sino toea 6 cíiatia A este fin 
ae baten las daias de huevo con m popa de vino» 
en seguida se mezclan con el licor que se ha de da- 
lificar , y se bate igualmente el vino. 

En lugar de la cola de pescado puede emplearse 
en esta operación la goma arábiga. Dos onz:].s de es- 
ta son suíicientes para cuatro cientas azumbres de vi- 
. no. A este ña se echa ea ei viao la goma ea polvo» 
y se agita 

(•) Cuando tn el a4b- iSba pUhUqué mí memoria sobre el 
détcúbrimiento ó invencto/t de ia pintura ai suero , hablaná»: 
éB iat propiedadH y uiot 41» líquido «knioI , •spum €uam. 
Hjpottmtamentt podia suplirte á lira d» la» chiroM de huevos 
para clarificar varios líquidos y eofi el suero de la sangre. El oín» 
éS uno de aquéllo* que entran tn esta clase * en cuya clarifica^ 
cion puede emplearse dicha sustancia «vi ¡tigar de ios c/a- 
ras de huevo con utilidad y ecénMiía , por constar princi'- 
galmme de oMi^j que et U fm firm te forit dawi 
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No han de trasegarse los Tinos sino cuando es tan 
completamente elaboiate: ti el Tino es verde y áa^ 
pero, 6 bien azucanulo 9 es ntcesario deiaile qae so* 
ira h flegnnda fenDeotadon sobie Ja» neces , y no 
te trasiega hasta ceicá la mitad de mayo. Puede aun 
d^iae..ea' aquel estado basta cerca la in de janio, 
tft {«csevera eo manteaene ásDenK Sucede tambieo' 
algunas veces , «le los coaecnem se Tta obliga*^ 
dos á volver £ deíar los vinos sobre las. heces, á 
mezclarlos y agitarlos fuertemente con estas , para 
comunicar ni virro un movimieato de fesmeotacioa coa 
el cual ha de perfeccionarse. 

Cuando los vinos se lian puesto turbios por razón 
de las heces , suelen clarificarse por el método si- 
guiente. Se toman claras de huevo, sal común yagua 
salada; se ponen estas sostaaoias en un vaso propor- 
cionado , se separa la espuma que se forma en la su* 
perficie de esta mezcla , y entonces se echa este com- 

Sueste en nn. tonel de vina, áú cual ae ha separa* 
ó una parte de este licor: pasados dos & tres días 
d licor se- pone claro-t y ad^^eze un gusto agrada-, 
ble: se deja en qnletnd por espaeb de ocho diast y 
laegD se trasiega. 

Para nuipiar ó remediar un Tino flojo 7 daio , al* 
terado < cansa de tener en suspensión noa porción 
de heces ^ se toman dos Ubm de gnijarma calcinadoa 

■ 

fant€ 4¡f la- clara dé Huno ^ y d ia euai 4éSé ía prvpUéUié 

de ser api i c Me á es tí efecto. Asi e$ que hakiéltdo comunt^ 
caio esta noticia á vanos cosecheros , y habiendo llegado ó 
noticia de otros , sñ han valido dei suero de la' sangre eorp 
fiU* tfiCÉáo parm ehrifioar d «ino , conforme lo fnantfesfé ejm 
ia nota que jm$ oa la página 30 ¿ la numorta acerca, 
la descripción del ' aparato destilatorio inventado por Ú'. Juaa 
Jordana deatilador y licorista de e^ta ciudad , inserta en et 
tomo JT de /aj. ni^moriiis de agricultura y artes ^ en el 
derno i ^ correspondieiUe al mes de enero, de 1^46. 



y mltíhB'^'élm 'i ém eftim^cfe Jaiew. t lin grae- 
00 piftiad^ de jal ;:8e i^ate bktt cate. meflBUi. oiiá coi^ 
tro d 911CO «BUodiRS de vino ^ coya mesclai se édui 
lomediatameote ea d tonel; ptaubs doi ó Uea á¡m 
ge tnsieg». ... 

Eiptifi'CeoipeÉicboa noian al infínítq : algams ye** 
ees se.haoe.'eiitiar en cUiSi el aiaridoiii^ el anos /la 
leche y otraa saatenciafl mas 6 meoo» capaces de 
envolver y aepanir loa principio^ que .eatiublaa d 
vino. 

También se clarifica el vino y se corrige á ve- 
ces su sabor malo , haciéndole digerir con virutas de 
madera de haya', quitan Jóle de antemano la corte- 
za , y haciéndola hervir en agua y secándola al sol 
6 ea un horno : un cuarto de fanega de estas viru- 
tas es suficiente para ua moyo ó fieaa< 135 azumbres 
de vino. Dichas virutas causarán en el vino un lige- 
ro movimiento 'de fermeatacion , con el cual el viao se. 
pone claró en veinte y cuatro horas. 

El arte de conservar los vinos y de corregir- 
los con las jespectivas mezclas de ka ¡míanos « de 
dnr cuerpo 6 Inem á ka jídm ..débües « de ooom» 
nicar color á los descoloridos , y olor egmdaUe á km 
^ carecen dé^^él , 6 qoe io ttaaoi ^desagradable, no 
puede describirte con facilidad. Ga predw oananltar 
al guato, la vista y el olfiito* Es^ necesario eatudíar 
y conocer bien la naturaleza muy variable de las sn»- 
tanclaa ,fine ae*Jban d(» emplear en este caso. Basta- 
rá observar para* esto que todi^. k doctrina relativa 
esta parte de la ciencia que trata: de manipular k» 
vinos , se reduce á lo siguiente : 1? endulzar y am« 
carar los vinos afiadiéndoles mosto cocido , miel , azú- 
car , ú otro vino muy licoroso : 2? dar color al vino 
con varias materias colorantes , como la pasta de tor- 
nasol ^ el zumo de las bayas de saúco , el palo cam- 
pecbe, y sobre todo k meack de m vino n^o y 
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generalmente espeso ; 3^ comunicar olor al vino con 
el jarabe de sangüesa ó con la infusión de la flor de 
las ccjias , á cuyo fin se cuelgan estas flores dentro 
• del tonel encerradas en un pedazo de Üeozo atada 
con un hiJo , conforme se ]jractica.en Egipto, según 
lo que espuso Mr. de Asseiqüi.^t : 4? roezclai aguardien- 
te con los vinos á los cuales se intenta dar mas fuerza 
para acoiiiodaráe al j]alad¿ir de las gentes de ciertos 
pueblos 9 y de un gran aumero de consumidores , &C* 
•.(liiXmbien se £4>ríca en Qrle^ y en; otras partes 
una clase de vinos qo/e se preparan con nq[jisde uma^ 
ím coaler.se nicaclaa oon df vino'« -^-Jblái poniendo en 
la prensa al tiempo dé psensar el vino nna capa ' dn 
aannlentqf y otia ova» alternatiraníente , o bien 
sumergiendo los sarmientos en el Vino» fintooce^isn 
deja teniente bieft • el wim « 7 éste sirve después 

Sra comunicar fueraa y color á los vinos débÜea ^ 
scoloridos de los paises húmedos y fríos. ' 
Aunque en cualquier e«5tacíon pueden verificarse 
estos movimientos espontáneos con que el vino trabaja á 
su perfección, no obstante hay ciertas épocas del año en 
las cuales parece que la íei iientacion se renueva de un 
njodo es|iecial, y esto su.'etle 'principalmente cuando las 
cepas empiezan á brotar , cuaiiuo están en flor y cuan- 
do las uvas toman color. En estos críticos momentos 
es cuando conviene observar los vinos con toda aten- 
ción , y podrá prevenirse entonces todo movimiento de 
feementaeion, trasegcüidoks y a¿uir¿ndoIe¿ conforme be- 
moa manUeatado» 

■ "\ ■ • 
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CAPÍTULO VII. 

Jk ías aiur aciones espontaneas del vim, y M 
: . \ • tnoáo de remediarlas» ■ > 



Para comprender mejor las alteraciones á que es- 
tan tsfmatoá los vindf ^ es necfiflario lecordar algu- 
m de l€B) piinolploi ésfablecidos ya ea kli aotérlo- 
m. capítulo!» 
" Lft fmnefltaoioo <vioon «s caiuaáa peedMineiite 
pór la aocton recíproca que ejeicco entre sí el pria* 
dpío azucaiado y el £eniieiiio d princ^ regfito-^aú' 
mal del mosto. . 

Cottcliilda ia fermentacifin i e9la 8olaaeiil& puede 
^^cemos tres resultados. 

I? Si los dos principios de la fermentación se 
encuentran en el mosto guardando entre sf la prc>{X)r- 
cion conveniente , ambos se Iiabrán descompuesto com- 
pletameiite ; y acabada la termcntacion no deben exifl- 
tir ni principio azucarado, ni fermento ; en este caso 
no ha de temerse que el vino sufra alguna nueva 
alteración, pues que entonces no contiene gérmen al- 
guno de descomposición. Los vinos de esta naturaleza 
bien dañlicados pueden coaaervaise sia temer, ea 
ellos la menor alteración. . . í- " / 

- . 2? Si en, a1 .Biosío predáHüijaa., el principio vege^ 
to-anlmal 6 fenReoío« este habrá senrido solanente 
para descomponer una parte del azúcar, y el yíoo 
conserva necesariamente un sabor aoicaiado. 

Ea este caso no ha de temerse qae el Ttaio se 
▼uelva agrio , ni one se voelva espeso como el acei* 
te, porque estos nos efectos no pueden pioyenlr si- 
no del esceso de fermento. Los vinos de esta natura- 
lesa pueden conservarse sin padecer alteracioa alga* 
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iii , tanto tiempo como fca memtér ; y aun coa el 
decoiso del tiempo ae mcjomán, porque el aabor 
azocando disminuye,, respecto de qae el azúcar se 
combina con loa demás principios , y se convierte en 
alcohol , á cansa de que dicho licor sufre todavía ana 
fermentación imperceptible* 

3? Cuando el fermento predomina en el mosto , ha- 
llándose este en mayor proporción con respecto al prin- 
cipio azucarado , una parte de este ícrniento sera su- 
ficiente para descomponer todo el azúcar; y el fermen- 
to restante da origen á casi todas las enfermedades 
de los vinos. En efecto dicho principio de fermenta- 
ción , que se haJla siempre en el vino , 6 bien ejer- 
ce una reacción sobre los principios que contiene el 
licor , y entonces causa la acedía del vino ; ó bien 
se desprende del licor que le tenia en disolución , y 
entonces comunica á este una consistencia análoga á 
la de los jarabes , y produce el fenómeno que llaman 
espesarse el vino , hacer hebra , £f?c. 

Es evidente que en los dos principales resultados 
de la fermentación puede conseguirse 6 enmendarse 
d vicio <pie ella presenta « añadiendo á la masa una 
iitte?a cantidad die aqnd principio que el mosto no 
coDtlene en la nioporcion justa o conveniente* Cuan- 
do predomina el azúcar puede afiadiise nn poco de 
lendum 6 fermento ; y cuando este es el principio 
eacedeote « como sucede en todos los vinos flacos pro* 
pedentes de uvas que jio han madurado bien « ó que 
por su naturalesa son poco azucaradas , puede afiadur*» 
sele una porción de azúcar. 

Partiendo de estos principios es fácil conocer, que 
podrían lograrse siempre unas fermentaciones exactas 
y completas , y que en el vino no deberia temerse al- 
teración alguna. Con todo es necesario confesar, que 
por este medio nos veríamos privados de muchos vinos 
esquisitOB , los cuales precisamente deben su escelencia 
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i fermentaciones incompletas , bien que dirigidas coa 
tino , para poder obtener un licor que presente cali- 
dades preciosas, como es una Iragaucia ú oloi agra- 
dable. 

Pacemos abora á reunir bajo esta doctrina todo lo 
que la práctica nos enseña acerca las eafermedadej 
ael vino* 

Casi todoi los Tinos adquieren mjores calidades 
á propofcion qae son isas atícjos , y no pueden con- 
«idearte como perfiecios sino después de nmcho tIeiiH 
pó de ]ial>erBe fabricado* Los vinos geneiosos princi- 
palmente se hallan en este caso ; pero ios víaos ia«» 
eos se agrian á se espesan oon tal fiuilidad qat so* 
lamente tomando glandes nrecanciones pueden cónsef>* 
vaise por espacio de nmcaos afios* 

Todos los videdos 4ian un vino de una duración 
fija y conocida *. esta dniaciaa varía aun en el vino 
út un mismo viñedo; según la estación que lia rei- 
nado , y segnn el tiempo que se ha hecho durar la 
fermentación. Cuando la estación ha sido húmeda, 
lluviosa 6 fría , las uvas no se han madurado 6 se 
lijiii llenado de agua , y entonces el vino es flaco . y 
se conserva poco tiempo. Cuando se ha hecho durar 
mas la fermentación^ el vino &e amserva por mucho 
mas tienipo. 

En general las uvas que proceden de terrenos 
pingües y estercolados , como igualmente los que se 
han formado en viñas amugronadas 6 muy jóvenes, 
dan unos vinos que no se conservan mucho. Los vi- 
nos débiles y finos también se conservan difícilmente. 

Los ¿iotiguos , según doctrina de Galeno y del 
Ateneo, habían prelijaJo la época ó tiempo en que 
los diversos vinos después de fabricados debian des- 
tinarse para hebida. fdiBinwM ab annii deeem ut po- 
im idirneUm h qtUndicim usque ad vigitai anmt i 
pasado este intervsJo de tiempo , ^ross est cafiti^M 
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mmt ^ffhM* Aimjní verh eum dtue sini speeies^ 
hoe ihtict^ íilttd acerbum , ambo á deeim quinto anm 
vigent* SüMRENTiÑtfM vigirimo quinto atmo indpH ei$e 
utile , qttía at pingue y vix digeritur , ac veteras-^ 
cens soium fí fotui idoneum, Triburtinum hw eit , fa- 
HU vapórate viget ab annis deeem* Lübicasom pin- 
gue ^ Ínter albanum k3 falernum putatur mui ab 
annis decem idoneum» Gaüranum rarum invenitur , at 
opíimum esi ^ robuUunu Sjgnjmom^ abanáis scx po* 
tui utile. 

Las precauciones que se han tomado para trase- 
pr los vinos, para clarificarlos con la cola, y pa- 
ra azufrarlos contribuyen mucho á su conservación. 
En los vinos que se destinan para embarcar á largas 
distancias , regularmente suelen tomarse aquellas pre- 
cauciones. Es pues muy conveniente repetir y multi- 
plicar dichas operaciones á fin de preservar á los vi- 
nos de alterarse ; y á este escelente modo de operar 
se debe el poder trasportar los vinos á climas dife- 
rentes , y hacerles esperimentar todas las varias tem- 
peraturas , sia liesgjo ae qne snfinii descomposicta al* 
gana. 

Botre las enferntadadei 6 altemciones á qoe es» 
tan mas 'sujetos los vinos , las que son á aa misma 
tiempo mas frecoentes f mas peligrosas ó qne pue- 
den cansu mas dado, son la de volveise espesos co* 
mo aceite, y la de volvene agrios. 

De la €itfermedad 6 alteración que sufrt él vino 
cuando u espesa como aceUe» 

Los vinos esperímentan muchas veces esta altera - 
cIoq: ellos pierdea su fluidez natural y se espesan 

Dd A 



como el aceite : llaman á esta alteración , espesarse el 
Tino , hacer hebra , €íc. 

Los vinos muy generosos , procedentes de un mos- 
to muy azucarado , jamas se espesan : línicamente los 
vinos flacos y poco espirituosos son los que es tan 
sujetos á padecer esta alteración* Los vinos Üacos que 
han fermentado poco 9 están mas dispuestos á sufrirla* 
Los vinos flacas fabricados con las uvas desgranadas 
á separados del hidlejó , están aun naa saiSt» i la 
misma. 

El vino sufie esta akenicioo de espesarse en las 
botellas nas bien cenadas. Esto ei k que se obser* 
va y sDoede en Champa&i 7 en Boi^pna , en don- 
de algunas veces foda la oosecba soto este gáieio de 
aHeiacion* 

Los vinos espesados de este modo solamente ám 
en la destilación poca cantklad de un aturdiente 
tiffsú , eoiorado y ücHtm» 

£n general esta enfermedad 6 alteración del vino 
exige pocos remedios ; pnes raras veces sucede qat A 
licor no se restablezca por sí mismo. 

Para prevenir 6 impedir esta alteración es condo* 
cente clarificar los vinos y asufirarJos « baciendo da- 
tar su fermentación todo el tiempo necesario. ' 

Algunas veces es suficiente dejar en reposo ó 
quietud un vaso lleno de vino espesado <5 alterado 
ae este modo , 6 bien colocarle en un paraje calien- 
te para que se restablezca á su estado natural. Es- 
ta alteración tiene lugar principalmente , cuando ha 
precedido una estación lluviosa, cuando la vendimiz 
ha estado cargada de humedad, y cuando el vino es 
mas dulce que espirituoso. 

Se ha de procurar no 4ocar ni menear el vino, 
si se observa que ha contraído esta enfermedad , la 
que se maniñesía cuando se ve que en el fondo del 
loael ¡>e forma un poso 6 ^dimeato e¿pe¿>o 9 iecJUo^ 
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f Uaoqiiisoo, y qne si se agita el Tino con suavi- 
dad sobre aquef sedimento no se diga .percibir soni- 
do alguno, y qfiie puesto en un vaso fonna un ojo 
6 burbuja que se pega 6 adhiere i las paredes de 
aquel; se deja entonces en el mismo sitio sin tocar- 
le , y esta enfermedad 6 alteración desaparece cuan- 
do se forma la primera 6 la segunda sania inmedia- 
ta : en este caso el poso 6 sedimento blanquisco se 
Tuelve moreno , y puesto en una botella se seca , se 
separa en forma de escnmas , y el vino recobra su 
diafanidad , se hace sonofo, y se dice que está ya ca- 
rado ó restablecido. Con el decurso del tiempo es co- 
mo se remedía seguramente esta enfermedad 6 altera- 
ción de espesarse el vino, la cual raras veces dura 
mas de un aflo. 

En Champafía se ha observado que sí en la ven- 
dimia destinada para fabricar vino blanco se hallan 
las uvas blancas en mayor proporción que las negras, 
el vino á un tiempo se vuelve amarillento , se es- 
pesa , pierde sii valor y estimación , se vuelve desa- 
brido , y toma un color de cobre , de suerte que pa- 
ra usar de él es necesario mezclarle con una por- 
ción de vino colorado ordioario áspero de inferior ca- 
lidad , muy cargado de parte colorante» 

8i consideramos la naturaleza de las causas qae 
producen ó escitan esta alteración de espesarse los 
Tinos, si atendemos Iqs fendmenos que presenta esta 
eidSennedad , y los medios que se emplean para su cu- 
racioo , se conocerá con evidencia que esta alteración 
• del vino piocede de que el fermento 6 el principio 
Tegeto-animal de la uva no ba sido suficientemente 
elalxiQido 6 descompuesto i ^ 

(*) Cuando el vino ttpesado á alterada del modo dicho st 
mbamimui 4 $i mumo manimiiéMt «i> una Ump^ttitta £ffiQÍ% 
él prUkmpio qim t€ ha ttparmh di tu Hlmk» y u ka fr§» 
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Hemos observ-rdo ya que este principio mezclicío 
con el principio azucarado daba lugar al movimiento de 
fermentación , con la cual se descom[x>nen estos dos ele- 
mentos, y se forma el alcohol. Pero es muy natu- 
ral pensar , y por otra parte es muy conforme a Ja 
esperlencia, que cuando el principio azncarado abunda 
poco , el fermento queda en gran parte ea el licor des- 
pués de haberse descompuesto enteramente el azúcar: él 
se mantiene en el liquido en estado de disolución; pe* 
ro como tiene una grande tendencia á precipitarse, 
puede ser , por decirlo asi , estraido 6 separado por 
muchas causas del líquido en que estaba disaelto. 

Con lo dicho podemos conocer muy bien , porque 
los vinos poco espirituosos están espuesíos á e¿pesar- 
se 6 hacer hebra ; porque están mas particularmente 
sujetos á esta eofeimedad los Tinos que han fermen- 
tado poco; porque ae oonsigue oom^ esta alten* 
cioQ en los vinos qae la sufren , clarlflcándolos coa la 
cola 6 por otro medio análogo, 6 bien haciendo su- 
frir á la masa una nueva fennentacioa ; porque los 
vinos flacos, pero bien clarificados. están libres de su- 
frir aquella uteracion ; porque esta enfermedad desft- 

tipttado del líquido^ se va i§eando poco á poco ^ y se pree^ 
pita en las boUUa» ^ y4l .vino mi raiobraiido tuastpa/muto tu 

diafanidad. 

Cuando se espone un vino generoso á una temperatura mcío 
éltoada^ el formento ^ m Sabia tratado de A puede «ol* 
per d dieoíveree en el mismo , y e^erímmtat una nueva fer- 
mentación , con la cual se descompone , y M corrige la alte- 
ración que hahia sufrido el vino ; pero ésta nueva fermenta- 
ción no puede esatarse ó promoverse sino en cuanto exists 
aun en aqutl licor una porción de azúcar no descorjwueUo. 

Ademas , mt eaeo que iodo eí amear dd Ueor htiitee eido 
descompuesto , puede darse pábulo á etta nueva firmentacion 
y restablecerla , disolviendo en el vino mpesado y aUerado la 
cantidad de azúcar i dé motto muy eusueorodo fm Jueu noi- 
cesaría ai intento. 
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parece en ellos por sí misma en las estaciones del 
ano en que el vino esperimenta una nueva fermen- 
tación , tanto sí guaxda eu toneles , como dentio 
de botellas. 

Un efecto análogo á esti alteración de espesar- 
«e el vino se obsenra en la cerveza, en el coci* 
miento de las agallas y en otn» líquidos , en que 
siendo mny abundante el prindplo eatractivo se pre- 
cipita del líquido que le tenia en disolución , y ad* 
quiere los caractéres de la fibra , á no s«r que diclw 
principio se haya destruido mediante la femientacion# 
4 que baya sido precipitado por medio de un ácidow 



S- IL 

Ds ta aüeraeion 6 enfermedad de agriarte ei vino 

upontáneamenUm 

La enfermedad 6 alteración de agriarse el vino 
espontáneamente es la mas común , y aun puede de- 
cirse la mas natural , porque es una continuación 
6 sucesión de la fermentación espirituosa ; pero ella 
puede impedirse, toda vez que se conocen las cau- 
sas que la producen , y los fenómenos que le acom- 
pañan , 6 con los cuales se da á conocer. Los anti- 
guos admitían tres causas principales de la acidez 
que contraen los vinos : i? la humedad 6 parte 
acuosa del vino : a? la inconstancia 6 las variaciones 
de la atm<$sfera : 3? les sacudimientos. 

Para poder conocer exactamente esta enfermedad» 
es necesario recordar algunos principios % los cuales 
por sí solo pueden samlnlstniiDos las luces necesarias- 
á este objeto. 

Hemos observado que la fermentación del mosto 
se verificaba línicamente por la mezcla del princi- 



pfe asacando cod el prinelplo ve^elD^iniiiiál , poei 
estos dos priodpk» puedeo existir en el inoato en di-. 
Tersas proporcloaes* Caando abunda el principio azu- 
carado, el principio vegeto-animal ha servido todo pa« 
ra dttoomponerle « y aun no ha sido siificíeote para 
ello; de suerte qae el tíoo qaeda azucarado y il« 
coroso , sIq ^e pueda temerse que degenere en agrio. 
Al contrario cuando abunda mas el principio Yegelo- 
animal que el azucarado, este último se descompo- 
ne antes que el primero haya sido completamente ain 
sorvido ; en este caso el vino todavía contiene fermen- 
to , el cual ejerce su acción sobre los demns prfnci-. 
pios de aquel licor, se combina con el oxígeno at- 
mosférico , y hace que el vino degenere en ácido. 
Este mal resultado únicamente puede evitarse , cla- 
rificando el vino con la cola y por los demás me- 
dios conocidos , azufrándole y sacándole por decan- 
tación á fin de separarle del resto del fermento que 
contenga , 6 bien mezclando con él una porción de 
azúcar 6 de mosto azucarado , para dar pábulo y ha- 
cer continuar la fermentación espirituosa , y hacer 
que todo el fermento sirva para la formación del al- 
cohol. 

Pasemos á manifestar ahora que la ohserFacion está 
de acuerdo con esta doctrina. 

I? Los vinos jamas se vuelven agrios hasta que 
se ha concluido la fermentación espirituosa , 6 bien 
en otros términos , hasta que el principio azucarado 
se haya descompuesto constantemente. I>e aquí pro- 
viene la ventaja qae hay en colocar el vino en Jog 
toneles , antes de que haya desaparecido el prínc^io 
azucarado , porque entonces la fermentación espiritnc^ 
sa continúa , dora mucho mas tiempo, y hace desapa- 
recer todo lo que podría contrihuír á la degenencloQ 
ácída* fin esto se íbnda el uso de alladlr un pooo 
de azúcar 6 de nxwto á los toneles, á fin de escttar 
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y contíiraar 1« fermentación ciuuida esta se ha amortír 
goado « y ae tema qae el vino degeoeie en ácido» 

ft? Los vinos menos espirituosos son los que se 
«grían mas fácilmente» 

Es necesario hacer una distinción rigurosa entre 
la degeneración ácida de loa vinos flacos, y la de los 
:rino8 generosos* En los primcios , el principio de k 
fermentación se sepan del resto que se halla espar- 
cido en el licor, al cual enturbia; adquiere el co- 
lor de las heces del vino , pero apenas presenta sa- 
í>or ácido , lo que llaman torcerse , efífurbiarse el vi- 
no : en los segundos , respecto de que el aicoiiol es 
abundante , los fenómenos que se presentan son tam- 
bién diversos , y resulta un ácido mas fuerte. 

Otra distinción debe igualmente hacerse entre ios 
vinos flacos y los vinos generosos , á saber , que es- 
Ios jamas se vuelven agrios cuando se les ha separa- 
do bien de todo el fermento mediante una clarificación 
exacta , con la aplicación de la cola , y azufrándolos ; al 
paso que los vinos flacos conservan siempre lo bastan- 
te de aquel fermento , al cual retienen fuertemente en 
cantidad soficiente para hacerlos volver agrios. 

3? Chaptal puso vino rancio de Languedoch bien 
fabricado y muy generoso cu botellas destapadas , y 
las dejo expuestas á los rayos del sol en los meses 
de julio y agosto por espacio de mas de cuarenta 
dias , y observó que el vino no perdió sus buenas 
calidades , y que solamente se fiie precipitando siem- 
pre la paite colorante en forma de ana membrana qne 
tapizaba el fondo de las botellas. Bs de observar mt 
dicho vino adquirió on amargor Ugeio , y que se des- 
preodieron de él algunos filamentos de heces « los cua-* 
Ies formaban una nnbecüla en el licor : lo que con- 
firma la teoiiá establecida acerca la cansa del amar- 
gor qne van adquiriendo algunos vlnoi coando em- 
piezan á ser atiejos* 
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4? El vino no se vuelve agrio sino cuanda se 
halla en contacto con el aire : el aire atmosférico mes* 
dado con ei vino , le sirve de fermento para agriarse* 
Cuando el vino se entumece , se desprende 6 ex* 
hala el gas que contenia. Rozier propuso adaptar 
una vejiga á un tubo que comunícase 6 fuese á 
terminar por el otro estremo ea lo interior de un 
tonel , á fin de averiguar ó de asegurarse de la ab- 
sorción del aire y del desprcndiíiiiento del gas. Cuan- 
do se llena la vejiga , el vino se eotumece ; cuando 
se vacía , el vino se vuelve agrio. 

Cuando el vino se entumece , se derrama por Iss 
paredes del tonel , y si se practica en este un 
aguje 10 con una barrena , ei vino se escapa 6 se 
sale con silvldo y arroja espuma : por el contrario 
cuando el vino se vnelve agrio , las paredes del tonel, 
el t¿^0Q y el lodo 6 betaa con qee este se ajusta, 
se mantienen secos y el aire se precipita con Yiolea- 
cia á con esfbem). al tiempo de destaparle (*). De 
«ata doctrina multa ^ne el Tino guan lado en vasoe 
bien cerrados , no es soscejptlble de volverse agrio; 

En «los paises en donde el vino es de mucho va- 
lor , y en donde por coaftlguJente el volverse agrio 
4»B8a nna pérdida enorme « se ha observado que lá 
degeneración ácida se man^estaba primeramente en la 

Sarte del licor que ocupa el lugar superior del tonel, 
e donde va bajando poco i poco comunicándose á 
toda la masa^ y fundados en esta observación probac- 
ión de sacar o vaciar el vino por la parte inferior, 
4e manera que por este medio lograron separar toda 

■ 

(*) El Éntumectmienio del vino , tiene ios caracteres de unü 
tegundu fernunta€Íon. La aiHrmoiim qm mfre el vim cuando 
M9 agria, ^« uim degtMraekM dei licor espirituoso ^ produetda 
necesariamente por el eoniaeto y por ta Ásorcioa del osd^ew 
dei aire atmosJ^rioQ, 
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d vino que todavía no estaba alterado. Por este medie» 
tan sencüio se puede separar 6 librar de la degene- 
ración ácida á una gran parte del vino al instante que. 
se percibe que el licor empieza á torcerse. Es muy pro- 
bable que el vino empieza á volverse agrio en hé 
capas superiores ó inmediatas al tapón , por razón de 
que el aire penetra por esta parte con mis facilidad. 

5? En ciertas estaciones del ailo el vino se vuel- 
ve agrio mas fácilmente : tales son cuando empiezan 
los calores , cuando las cepas esfan en sabia , cuan- 
do ll^ecen , y cuando las uvas tonuo odor* £n «sUa 
épocas €8 cuando principalmeate ae ha de Tigllar p«- 
ra poder pievenir o detener la degeneradoa ácida del 
vino* 

■ 6? Las nradaosas' de temperataii contribuyen 
tamblco á btfcer YulTer el vino agijo , particularmen*. 
te cnando el calor 6 la teroperatora «e eleva hasta ao 
d fl5 grados. Entonces la degeneración es rápida y oa« 
SI inevitable. 

Es fícil prevenir 6 evitar esta altenclon apartan- 
do 6 qnitanob todas las causas qne hemos manifes» 
tado. Pero es de cieer que no es posible hacer re* 
ttogndar el cuno de la fermentación ácida del vino, 
enando esta ha empezado. En este caso lo mas que 
paede hacerse es disirazar el sabor agrio por varios 
medios que son generalmente conocidos , los qot va- 
mos á manifestar. . . 

Se hace disolver una porción de mosto cocido , de 
miel, 6 de orozuz en el vino que se manifiesta agrio: 
por este medio no solamente se consigue corrc^^ir el 
sabor agrio , reemplazándole con otro dulce que pro-, 
diicen estos ingredientes , sino que también se res- 
tablece la fermentación espirituosa , suministrando al 
fermento , que aun existe en el vino , el principio azu- 
carado que necesita para aquel objeto. Con esto se 
precisa ai fermento á ejercer su acción sobre el asu- 

Ee z 



¿ar y á formar viiio« ¿q hám de fomar ácido aoéUoo 
dirigiendo m acción sobre loa demaa prlncipioi jicom» 
liiaándose con el aire. 

£1 poco ácido que se ha fonnado en el vino pue- 
de auitarse 6 corregirse por medio de la ceniza , de lot 
álcalis, de la tierra creta , de la cal y por otros medios, 
con los cuales se logra embotar el sabor agrio del vi- 
no , absorvkndo el ácido que se ha formado ea él, 
cuyo ácido se combina con los álcalis 6 tierras de 
aquellas sustancias. Mas si bien lo consideramos, es- 
tas correcciones son mas propiamente unas fa]si£- 
caciones de aquel licor , entre las cuales algunas son 
benignas ó no pueden causar daño en el uso de 
aquel vino , al paso que otras son mas ó menos per- 
judiciales y nocivas , y pueden causar varias enferme- 
dades y aun la muerte. Entre estos métodos correc- 
tivos se cuenta la adición del plomo , de sus sales 
y de sus dxides , los cuales tienen la halagüeña pers- 
pectiva, con respecto á ks demás correcciones indi« 
cadas , de anatítuir on sabor dulce , cual es el de iaa 
sales éú plomo tenadas por el ácido acétiioo y et 
tartárloo , al sabor ácido que tenia el vino , con mas 
venttya á laa aales resaltantes de la nnfon de dichos 
ácidos con la potasa y oon la cal , cnyo sabor Jnigni- 
to queda sustituido ai sabor áddo del Tíno^ Pero es« 
ta comedón del vino con loa dxides de plomo ^ por 
razón de aer muy pernicloia 6 mas bien venenosa^ 
se debe considerar como una verdadera ¿Eilsificaciott; 
de la cual como igoalmente de las demás hablaremos 
ora estension en el último capítulo de este tratado, 
aoerca de ia policía jndiciaria química del vino , y 
espondremos los medios aceros para conocer estas fal- 
slncaciones y fraudes ; lo que interesa en gran manera 
i la sociedad, no solo para evitar los males resultados 
de aquel fraude , sino también para que las providen- 

eiafi que tomen ios ma^ifitrados recaJigaa aobxc ááím 
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•eguras 7 poelüm, de lo que aáo puede mlir 'gmiH 
te la qoímica « á £a de no culpar á k» Inocoites , y 
de poder castigar i los culpados. 

Finalaieiite eirloB cMittos delis fíalos amoies que 
liaii tiatmio del yino se «acaentian nodlBimas recetas 
que han eoMyado para eomgir la acidei de los tíiiob». 
Mr» Bidet pretende que si se añade una quincuagésima 
parte de leche desnatada al vino agrio, le restablece , y 
qoe se puede trasvasar dentro de cioco días, fio este ca- 
ao la diiica «reútaja que puede causar la leche consiste 
en que por sn meaio se clarific|^ el vino, separán^ 
dole el principio vegeto-animal que es el que le hace 
volver agrio. Otros toman cuatro onzas de trigo de 
la mejor calidad , y le hacen hervir en agua hasta 
que se espachurre ; y cuando está frió se pone en 
unpequtño saco, el cual se sumerge en el tonel, y 
se revuelve con un palo. Otros aconsejan á este efec- 
to el uso de k simiente de los puerros, de la de 
hinojo, 

♦ : • • • . . . I» 

$. IIL 

De algunas otras aiuraziones espontáneas dd vino* 

■ « r . 

A mas de las alteraciones del vino de que aca- 
bamos de hablar, suceden todavía otras, las cuales, 
aunque no tan generales y menos dañosas , deben lla- 
mar nuestra atención : el vino contrae algunas veces 
un sabor , llamado couHinniente $abor ó resaHú d$ 
harrIL Esta enfermedad puede provenir de dos can-» 
aaa : la primen se verifica enando se ha poeslo el 
no ea un tonel , cuya madera estaba carcomida 6 po» 
drída. La segunda se verifica siempre que se depan 
aecar las lieces en los toneles « y se echa en eUoa 



el vino , áxauilie sf 'tome la fMeeáucioii de separarlas 

Mn Wilierisoz prapiuo el' agua de cal. el ácido car- 
hónico y el gas clore ( ácido muriático ojíigenado) 
para corregir el sabor de barril que el viao saca de 
la madera» Otros son- de parecer que conviene clarí* 
ficar el vino con cola , y sacarlo con cuidado , ha- 
ciendo infundir en él por espacio de dos ó tres dias 
una porción de trigo tostado. En Borgoña cuando el 
vino ha tomado ei resabio del barril , echaa este licor 
sobre las heces de un vino no alterado , lo revuel- 
ven suaveiBente 1^ gustan para asegurarse de que 
ha desaparecido aquél sabor , y entonces io clariñcan 
con la cola. Cuando dicho sabor no desaparece con 
esta primara operación , vuelven á practicarla de 
nuevo. '-^ L ■ • I 

Los vinos también . adquieren con el decurso del 
tiempo iin defecto ó alteración , á la cual llaman amar^ 
gor, >Eáta mala calidad debe considerarse como ua 
efecto de la reacción aue esperiraenta el vino en las 
botellas <5 en los toneles ; porque los vinos se van 
desprendiendo poco á poco de sa principio vegeto- 
animal 6 fermento « el cuiA se ' aposa en forma de he- 
ces , se descompone por la fermentación imperceptible 
6 bien ae precipita por el vapor del amifine t y se 
separa por medio de us claras de huevo t pero cuan- 
do ei vino se halla despojado 6 separado de dicho 
principio^ entonces él ^principio astsingeñte « que tienen 
algunos vinoa«.el'Ciíal .acilMUite desfiguiado por. me» - 
dio del principio azucarado, se presenta solo, y coa 
todos sus caracteres. Esta . doctrina perecerá mas ñm-* 
dada si ae atiende que este vino se conserva may 
bien , que jamas p!erae>la.aalidad de aquel sabor , qae 
línicamente con el. decurso de mocho tiempo contrac 
aquel sabor amargo ; de modo que este amargor pne- 
de considerarse como una consecuencia 6 efecto na- 
tural de la reaccioii lypie ejercea entre sí ios princi-* 
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píos áé\ vlí». Bft 'CoafiiiiMBfoii d» eUt yMai ohser^ 
fó Chaptal qu& el • vil» jde Boigolb , cuando está ya. 
ftbricado de modio tiempa^tíene na tesabb deáspe- 
to , bien conocido de todos* 

Es muy probable que podría combine este sabor 
amargo del vino , revolviendo el tonel que lo contie- 
ne sobre las primeras heifes '^e fonña.>este licor « afia- 
diéndole á este efecto na poco de solución de azocar 
6 mejor nn poco roas de media asombre de vino muy 
azufrado para cada tonel 6 pipote de este licor. 

Los muchos escritores que han tratado de las alte- 
raciones del vino han hablado de un fenómeno que 
les ha admirado , al mismo tiempo que se han hallado 
muy embarazados para poderle esplicar , tal es el que 
llaman flores del vino. Ellas se forman en los toneles, 
pero especialmente en las botellas que se llenan de 
aquel licor, en cuyo cuell o se nianihestan , las cua- 
les anuncian y preceden constantemente á la degenera- 
ción ácida del vino. £llas se manifiestaü en casi todos 
los licores fermentados, Chaptal las observó en tan 
grande abundancia en una mezcla fermentada compues- 
ta de melaza y de fermento, que se fueron precipitando 
sueesivaniente en forma de películas ó capas numerosas 
€11 aquel Ucot y recogió de este modo mas de veinte 
de dichas capas. Según el mismo autor, estas fiore$ 
que él faabfa tomado por un precipitado del tártaro, 
aVeil^uó que no eran ctra cosa que una ligera altera- 
^üon del prínc^>o vegeto-animal , el cual pasa con iina 
facilidad Iñcreible al estado de fibra « conforme hemos 
observado» Esta sustancia precipitada se reduce casi i 
nada mediante la desecación y por la análisis da so- 
lamente un poco de hidrógeno y mu^ho carixine. Tam- 
bién observo Chaptal en 1791 y 1792 que todo el 
pibdocto de una cosecha que al principio «e alteró* 
contrayendo uoí olor acfe y nauseabundo , se desapare- 
cid completamente esta alteración ^ de lesoitas de baber 
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esficrimcntado ana nray larga fennentacion. Este efecfa 
provenia de una grande cantidad de insectos de una 
madera oue habían caldo en las uvas , los cuales se 
habían cbafado jimtanieate coa estas al tiempo (k ea« 
trujarlas. 

CAPÍTULO VIH. 
De los vinos artifieiaUi* 

» 

Oe pueden fiibrleardifefentcfi esspecké de wíom artifi* 
cialfis coa ias guiadas , coa las grosellas , coa las mo- 
ras silvestres ^ con las naranjas , ooa las bajas del aa«- 
httco « ooa la nebrina y otros diveisos fimtos. Mr. Boy* 
le poblicd el método de fiibrlcar un eiceleate vino de 
sangüesas*. Pueden también fabricaise vinos artlficialeft 
con los xanoá.de algunos árboks t como del ároe, del 
abedul, del sicómoro, y de otros. Pera el<iiMjor vioo. 
artificial serla el que podría labrícarse con el zumo de 
las cañas de asacar, 6 coa el mismo asacar. Coa los 
somos de estos vegetales mediante la fermeolacioa pa6* 
den obtenene, según sea la diversa naturalesa de 
los mismos, un vino tan puro como meálantc las uvas 
de los mejores viñedos. Para fnbrfcar un vino Y\cTfcdo 
con estos diferentes zumos, es necesario hacerlos evapo- 
rar si son naturalmente muy claros 6 poco densos ; pero 
para conocer si un líquido vegetal 6 una disolución 
cualquiera de esta clase es bastante densa para poder 
fabricar con ella un vino fuerte , basta que se sosten- 
ga en la superficie del líquido un huevo fresco sin 
hundirse, 6 mejor valerse del aredmeíro o' pesa-licor 
ii fin de poder determinar el grado constante y fijo 
de la densidad 6 peso específico que debe tener el lí- 
ouido que ha de fermentar. Echando cuatro azumbres 
de agua aobre cuatro libras de uva^ de Málaga no es* 
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trujadas» y dejando fermentar este líquido, disolvién- 
dose en él por este medio toda la sustancia interior 
dulce y azucarada de aquellas uvas , puede fabricarse 
con él njismo un vino fuerte ó licoroso. 

El azúcar contenido en las uvas se presenta cris-, 
talízado en la superficie de las pasas ; y conocemos 
en el día el modo de estraer el azúcar de las uvas, 
del cual se han hecho muclias apl¡cacione¿ útiles. 
Este azúcar que se halla disuelto en el zumo de aque- 
llos frutos , es el que mediante la fermentación forma 
el vino , conforme Jkemos manifestado. Por consiguien- 
te toda sustancia azQcarada paede constituir la basi^ 
de los diversos vinos ; y así es , que sin necesidad de 
uvas , pueden fabricarse vinos esquisitos y colorados» 

Cíes que se les puede comunicar artifidalmente el co- 
r aue se quiera. 
Haciendo disolver en una tina dos cientas clncneur* 
ta libias de acucar con dos moyos 6 dos cientas se- 
senta y seis azumbres de agaa« y afiadiéndole tres 
6 cuatro libras de levadura de cerveza reciente fabri«* 
cada sin liombrecillo , 6 mejor aun de espuma de vi- 
no nuevo , dentro el espacio de un mes el líquido fer- 
mentará ; y deteniendo ó impidiendo á su debido tiem- 
po la fermentación , se obtendrá por este medio un 
vino escelente , bien que carecerá de olor y de color. 
Puede comunicarse color á este producto por medio 
de la pasta de tornasol , 6 de la resina laca , y pue- 
de dársele igualmente un olor agradable por medio de 
la canela ó del aceite esencial de la misma. Asegura^ 
algunos que este esperimento ha dado un feliz resul- 
tado , y que este método es aplicable para ia fabrica- 
ción del vino en las colonias de América , y en aque- 
llos paragcs en donde se cultivan con abundancia las 
cafias de azúcar. Si se elaborase esta clase, de vinos coa 
exactitud , podrían obtenerse por este medio vinos de 
igu4 calidad á los que se fabrican en £spaña , en Fran- 
cia y en Italia. Ff 
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Bn lugar de servirse de la miel , de las trvaj, 
del aimibar, de la sidra de que se valen algunos fa- 
bricantes de vinos, para mejorar estos líquidos , s¿ria 
mas i proposito echar una porción de azúcar purifica- 
do en ei vino flaco , y hacerle fermentar de nue- 
vo ; por cuyo medio se comunicaría al vino un gra- 
do de fuerza muy apreciable. Ei azúcar sacado de 
las uvas podría aplicarse ¡gualnjente al mismo efecto, 
y aun con nías ventaja en ciertas circunstancias. Cuan- 
do el vino resultante fuera demasiado dulce 6 desa- 
brido , podría añadírsele un poco de tártaro. Aun mas, 
no se duda que en todas partes donde haya azuoír y 
tártaro , pueden fabricarse vinos de buena calidad. Pa- 
ra demostrar esto con csperimcntos , se toman tres li- 
bras de azúcar blanco reíinado , el cual se disuelve 
en una azumbre y media de agua con auxilio del ca- 
lor ; y cuando hierve este licor, se le añade media 
onza de tártaro de la mejor calidad , reducido á pol- 
vo ; este se disolverá con efervecencia , y oorooniairl 
al licor una acidez agradable. Se deja enfriar este lí- 
quido , el cual enftmces es ona especie de mosto , que 
por todos respectos es del todo an<lo£0 si ^¡am na- 
tnnd y dulce de unas «vas Mancas sin olor. Es- 
te líauido bien purificado y mezclado 4x>n una por* 
don de azúcar quemado , formaría un mosto peifectOi 
al cual puede comunicarse el okñr y el sabor conve* 
niente, añadiéndole un poco de acette eaencial de ca- 
nela 6 de nuez moscada , ^ se quiere imitar algunos Ti- 
nos de distintos países* 

Haciendo fermentar el bidiomel^ que es un com- 
puesto de agua y miel, se puede obtener un licor vi- 
iK)0o , conr el cual los estrangeros han procurado inú- 
tar los vinos de Espaíia. En la Can^iikfi se liacé ¡mi- 
cho uso de este licor , y aquellos colónos le compran 
y le preparan tan bien, que le dan un íiiísto seme- 
jante al que tiene el ümoeo vino de Málaga. La £&• 
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elclopedia metódica en el tomo VIII de artes y ofi- 
cíoa , pág. 022 y 636 indica muchas sustancias coa 
ks cuales puede prepararse ua licor vinoso. 

Fino ds faja* 

El vino de paja es un viao muy estimado, y al- 
gunos le comparan con el celebrado vino de Tokay; 
y solamente se ftbrica con perfección eo un cor- 
to necioto de la Alsacía , en el cnal crecea las dife« 
feotes especies de uvas que se emplean á sa Ikbrica* 
don. Se cojea estas en d mes de octubie, se con- 
aeryan dentib de aposentos hasta el mes de abril; en 
esta época se deigianan 6 se separan los granos de la 
ffaspa con el mayor cuidado ^ ijuitando todos los gra- 
nos dallados 6 podridos. 

£1 vino de piya no se obtiene sino en los aíios 
ea que las uvas han madurado muy completamente , y 
cuando iian podido cogenBe en una estación seca. A 
pesar del mucho cuidado que se ponga para la con- 
aervacion de dichas uvas , se echa á perder una gran- 
de porción de ellas durante el invierno. Esta pérdida 
inevitable ^ aüadida á lo mucho que naturalmente mer- 
man aquellas uvas con dicha preparación, es cnüsa 
del mucho valor que tiene el vino de paja: este se 
llama así , porque se estienden sobre la paja en los 
aposentos las uvas que se destinan á su fabricación. 

Este vino es conocido desde mucho tiempo ; pero 
el verdadero vino de paja apenas ha circulado en el 
comercio : algunos particulares lo han fabricado en 
pequeñas cantidades para su uso. Esta observación es 
muy importante respecto de que algunas veces se 
han vendido por vinos de paja , vinos que no merecían 
este nombre 9 y que caree iaa del sabor y olor agrá* 

í í 2 
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dable que les son propios. El vino de paja es un vi- 
no licoroso enteramente natural , en cuya fabricación 
entra solamente el zumo de hs uvas. Una botella lle- 
na hasta la mitad de este vino destapada se conser- 
va por espacio de seis meses y ¿ion mas sin descom- 
ponerse, y sin perder nada , por decirlo así, de sus 
calidades, las cuales adquiere solamente al cabo de 
siete u ocho afios. En el año de 178 1 Mr. Hoñmann 
negociante de Haguenaa hiso aaiinciar la venta de 
este vino por mayor , cuyos almacenes habla estable- 
cido en París y en fiololSa en la oosla ^del mar. Las 
uvas tan azucaradas de que abundáa islgaam jMtí^ 
tos de nuestro reino , sin duda poáñm::Caeéw nn mti^^ 
ferial Idóneo á la fiibrlcacion del ütfadé'fMya.^ 

FUlú de Maderoi yi vn^ b r - 

• ■ ■ . ' ■ 

Esta clase de vino se fiibrica ett la ida de la Ma«. 
dera* El mejor y el mas apreciado se obtiené de las 
cepas plantadas con sarmientos procedentes de .Candía» 
Tiene un saix>r muy agradable , y se conoce con el 
nombre de maivasía de Madera , la cual se vende , al 
es de primera calidad , á cuarenta libras esterlinsís la 
pipa « a treinta si es de segunda , y á veinte 6 vdor 
te y cinoo si es de tercera : su principal venta ó con* 
sumo es para Inglaterra: el de calidad inferior suele 
llevarse á las Indias orientales para algunas islas / 
para el continente septentrional de la América. 

Algunos aseguran que á este vino puede coma- 
nicárscle el sabor de mrilvasía , infundiendo en él los 
renuevos tiernos y las flores de la planta liam?f^^ tf/^ 
marta ó reina del prado. 

En Inglaterra hay fábricas de vinos artificiales de 
todas especies, y entre estos se fabrican ^los de Opojto 
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y de Madera. En el aik> de 1769 se pnblicd la fórmu- 
la 6 método de fabricar este vino en les t^imiiios sir 
guientes ; 

Para fabricar el vino de Madera se toma una de- 
terminada cantidad de zumo de manzanas al instante 
gne sale de la prensa , y se le añade otro tanto de 

miel blanca muy buena ; se hace evaporar esta mezcla 
hasta espesarla , de modo qiic un huevo sumergido en 
ella se sostenga en la superíicie de este líquido hun- 
diéndose hasta la mitad de su diámetro. Es necesario 
tener la precaución de no emplear vaso alguno de 
hierro en esta operación , á causa de que comu- 
nicaría al licor un sabor de orin. Se separará la es- 
puma que iorma el líquido á proporción que se ele- 
ve , solamente al principio. Cuando el licor se ha- 
brá enfriado se echará en un vaso grande de tierra 
compacto bien cocido , cuidando de no llenarle del to- 
do , y se colocará este va¿o en un lugar caliente que 
t'Ste á los doce ó quince grados sobre cero , á tín de 
que el liquido cápcrimente la fermentación espirituo- 
sa. Cuando la fermentación , la que suele durar doce 
6 quince días poco roas 6 menos , se habrá concluido, 
lo que se conoce por el olor vinoso , y por observar^ 
se qoe cesa el movimiento 6. «gitacion entre las par- 
tículas del. líquido, entonces se tapa el vaso , y se 
baja á la bociega , á fin de detener 6 impedir los 
progresos de la fermentación. Al cabo de tres 6 cuatro 
meses 5 cuando el Hquido está perfectamente claro ^ se 
colóca en botellas « y se bailará ya en disposición de 
beberlo' pasado un mes 6 seis semanas. Con este me- 
dio se (Mbtiene un licor vinoso tan gustoso y tan fuer- 
te 9 como el mejor vino de Madera. Debe olwervarse 

2ue la miel contribuye mucho á corregir la aspereza 
e la sidra, y á trasformarle en un líquido vinoiOi 
el cual solamente se usa en Inglaterra (f). 

(*) S» €8ié friiteipadú i$ CattMa n hao$ ma rka 



Modo (U imitar el víííq de CoU-RoUc. 

La Enciclopedia metódica tomo VIH de artes y 
oficios >, pág. 614 trae un medio para comunicar á 
los vinos ordinarios el sabor de la malvasía » del vi- 
no moscatel , del de Alicante y de Xerez. 

Para imitar aquel vino propone que se escojan las tivas 
moscateles mas amarillas y mejores ; que se estiendaa 
sobre una porción de paja bien seca, á íiu üe que acaben 
de madurarse con toda perfección ; que se iiitioduzcan 
por espacio de una hora en un Lorno dt ¡)íí¡i . poco des- 
pués de liaber sacado de este el pan cocidu que se 
separen entonces los granos de la raspa , pues que sin 
esto adquirirla ai licor mucha aspereza ; que se traten 
entonces las uvas del modo como se procede en la ela- 
boración de la sidra ; que el mosto resultante se intro- 
duzca tan pronto como sea posible en los toneles á 
fin de qae no sufm alteración alguna por la acción 
del contacto del alte ; que en seguida se tape el to- 
nel Y Be deje en quietud liasta al mes de marso , pa- 
ra trasegar entonces el Tino fítbricadOfCon lo cual se 
obtiene un licor seco , espirituoso, que se sube á la ca- 
beza f y que tiene el sabor del vino de Cote>Rotíe« . 

■ 



ocha df mahatia em d térriiorio de Sítjes y en algunas par» 
tu úil campo de Tarragona, £a la fabricación de cota doce 
de wno te toman todae ia$ preeaucioaee para, que salga mae 
perfecto , respecto del mucho aprecio que te Hace de él por 

el mucho valor que tiene. Asi es que se consume^ no solo en 
la niuna provincia , sino que también se remite á otra^ pro- 
vincias de España , y aun al esírangero. Las calidades apre- 
Ciablee de este vino por su sabor , por su ohr aromático , y 
por ser muy licoroso han dada motivo d que sea muy buscada 
para ios eitfcrmos « y comunmente yeftrtdo en el uso médico. 
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Fino mmtil oriyteM. 

Se fabrica él Wao inoscatd con las bayas de salm- 
eo y con el azúcar , cuyas sostancias se hacen fermen« 
tar á un mismo tiempo. La fórmula ó método de fa- 
bricar este vino artiñcial se halla en los AttUñtíOi éi 

la Sociedad económica de Leipsick. 

Algunos aíirman qae al vino blanco ordinario pue- 
de comunicársele el sal)or de vino moscatel , hacien- 
do iniündir en él las ¿ores de k planta üamada anuh 
ro^é salvia nclarea» 

CAPÍTULO IX, 

i 

la policía judicial química del idm» 

El examen de la falsificación de los vinos es muy 
interesante. Es bien sabido que los trañcarites de vi- 
nos aplican diferentes mediod ¿jara comuüicar á los vi- 
nos color , olor , sabor , &c. 

Algunos de los medios que emplean á este fin pue- 
den ser algo nocivos, y aon algunos de estos muy pe^ 
judiciales. La vigilancia del Gobierno es la que debe 
precaver abusos tan peligrosos para la aalnd piibli- 
ca 9 valiéndose de los anxilios que la química presta pa- 
ra estos casos ; por cuyo medio pueden conocerse los 
Ihnides ane la codicia anele cometer en toda cla- 
se de alimentos , como igualmente las alteraciones 
que estos pueden padecer con detrimento del bien g^* 
neral de la humanidad , y con perjuicio de los inte- 
reses del público. Las decisiones sobre estos puntos 
son muy delicadas ; pues fundándose en ellas las deli- 
beradones del Gobierno « una fiilta de ejmctitud jpodria 



causar males incalculables y de mucha responsabili- 
dad hasta llegar el caso de condenar al castigo a un 
inocente , y conducirle á la horca , y de dejar sia 
castigo á un culpado. Para ocurrir á estos lances tan 
delicados , he juzgado oportuno insertar este capitulo, 
á fin de completar los conociinicntos que pertenecen 
á este ramo ae fabricación. 

Esta clase de falsiíicaciones en el vino antea eran 
muy comunes, y aun se hallaban publicadas en al- 
ean is obras, y propuestas como medios aplicables al 
intento, á pesar de ser algunos de eUos muy oocivos. 
porque se^ ignoraban los malos resultados ó daños 
que podían causar ; bien que estos no dejan de prac- 
ticarse en el día , aunque con menos frecuencia. 

Los vinos para sü examen presentan algunas dili- 
cultadcs , en razón de las diferentes especies que se 
conocen de estos licores y de las grandes wiedades 
de los mismos. Conviene pues ácste fin hacer una cla- 
sificación de ellos con arreglo á sus propiedades prin- 
cipales , reduciéndolos á las siguientes clases : 

1? Bl vino biottco. En esta clase deben entrar 
todos los Tinos blancos inclusos el vino blanco ordi- 
nario, el vino de uvas de los emparrados 7 de las 
cepas entrelazadas con los árboles, los v/nos de Gre- 
ciay de Sicilia de color amarillo donwio mas ó me- 
nos subido* , j 4. 

a? El vino colorado. £sta clase comprende todos 
los vinos desde los menos colorados de esta especie. 
• basta los de color rojo-purpureo mas intenso. 

Debe hacerse otra clasificación en los vinos funda- 
da en el sabor de los mismos y en sus propiedades 
químicas. Bn este sentido se llamaran: 

I.* Finot ácidos. Estos contienen menos cantidad de 
azúcar y de principio mucoso-azucarado , pero tienen 
un esceso de ácido tartárico libre , el cual les comu- 
nica un sabor ácido. £n esta clase, se comprenden los 
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vinos del Rhin, los vinos malos de Aleimnia , como 
los de Misaie , de Naumbourg y en general los vi- 
nos flacos en qae abunda el fermento ó levadura. 

a? Pinos astringentes. A mas del azúcar y de las 
sustancias de que consta el vino , también se hrilla en 
estos licores una cierta cantidad de a'cido gállico , y de 
tanino 6 principio curtiente. En esta clase entran mu- 
chos vinos colorados, como ios vinos de Borgoña , de 
Pontac , de Medoc y otros semejantes. Puede decirse 
que todas las uvas coloradas tienen una propiedad as- 
tringente en mayor 6 menor grado, la cual se halla 
disfrazada 6 eri^ubierta por un esceso de dulce. Casi 
todos los vinos blancos estau deiütuiJus de principios 
astringentes. 

3? Finos dulces. Estos contienen mucha cantidad 
de principio mucoso-azucarado. La mayor parte de los 
Yinos de esta clase son de color amarillo 6 blanco; 
algunos aunque pocos, son algo calorados. Muclios 
vinos dulces contienen una grande cantidad de alco- 
hol , y embriagan mucho. 

Éstas diferencias de cobr y de fuerza en los vi- 
nos han dado logar á piactlcar una multitud de fal- 
sificaciones con el fin de comunicar á un vino de in- 
ferior calidad toda la apariencia de un vino eicelen- 
te. Los traficantes de vinos á este fin se proponen el 
objeto siguiente : 

I? Avivar el color del vioo« para darle la apa- 
riencia ó el semblante de un vino rancio* 

2? Comunicar al vino una fuerza superior á la 
qut tiene naturalmente. 

3? Hacer el vino mas dulce , quitarle la acidez, 
y comunicarle un sabor algo estíptico 6 astrifigente, 
á fin de que sea mas análogo á un vino de mejor ca- 
lidad y mas aflejo. 

Omitiremos hriblnr de los frutos y de varios vege- 
tales üue ¿t eiiiüleaa a e:>te iia ; e^taí» mezclas son di'n 
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ficUes de conocerse por meilios químicos , y por otra 
parte no son dañosas á la salud. El método de me- 
drar el mosto para que sufra una buena fermentacioa 
añadiéndole azncir, sea de caña , de uvas d de otra 
especie seinejaute « no debe considerarse como una £áír 
«incacion. 

Los traficantes de vinos ponen mucha atención en 
comunicar á estos licores las calidades mas aprecia- 
bles ; á saber . el sabor , el color y el aroma. Es bien 
sabido que entre los diferentes medios de dar color 
al vino , hay algunos que pueden ser dañosos á la sa- 
lud. Mucha¿ especies de vinos son nutüralmeate coio- 
rados ; liay otros que lo ¿on poco 6 nada : á esto* 
suele comunicarse un color artificial. 



* 

Algunos Tinos blancos son tan descolorados co^ 
mo el agua « al paso que otros tienen algo de 
eolor. Este proviene de un principio estractifo^ que 
tal vez es el mismo en todos los vinos , y el cual 
parece que no se encuentra en el vino de Champaña. 
Respecto que los vinos aflejos son mas eoioioadoi 
que los nuevos , los traficantes están muy propensos 
á dar color á estos últimos , con el fin de comunicar- 
les el aspecto de víaos añejos. Para este objeto em^an 
Jos medios siguientes : 

I? Ciertos vinos descoloridos tienen la propiedad 
de adquirir un color amarillo subido mediante el 
contacto del aire. Kste fenómeno es causado por la ac- 
ción del aire « y un vino colorado por éste medio no 
es perjudicial. 

2? Algunas veces se da color al vino por medio 
del azúcar quemado. £ste medio es del todo iao« 
cente. 
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3? Los traficantes de vino procuran mochas ve* 

CCS comunicar color á los- vinos azufrándolos ; á cu- 
yo fin hacen arder azufre en el tonel , y echan el vi- 
no en los toneles llenos de vapores de ácido sulfu- 
roso. Este se combina con el vino , le comunica un 
color amarillento é igualmente la propiedad de con- 
servarse mejor, impidiendo una ulterior fermentación. 
Cuando este ácido sulfuroso se haiia en muy grande 
cantidad , puede dar origen á muchas enfermedades. 
Algunas veces se le añaden flores olorosas y muchas 
sustancias aromáticas. £n alguna ocasión ha sucedido 
emplear para esta operación azufre mezclado con ar- 
sénico y con bismuto , dando lugar a funestos acci- 
dentes. Cuando se haa azufrado mucho los vinos , es- 
tos á mas del ácido sulfuroso contienen gas hidrogeno 
sulfurado ó s^u^iáo hidrosalfdríco. Para descubrir cóte 
dltimo iMsta^mergir ea el Tino una planchlta de 
plata , la coal se enaegreoe ; el nitrate de plata cano- 
sa también en cate caso un precipitado aegio. 

f?fOf eohraéou 

El color de los vinos colorados es debido prln« 
cipaloieote al principio colorante que contiene la raspa 
de la uva: los vinos verdaderos no áthea su color á 
otras sustancias. No todas las uvas negras dan un vino 
oalofado; el principio colorante se ha destruido 6 se* 
parado en unos por medio de la fermentación , en otros 
•e baila en muy corta cantidad. 

Los ñibricantes de vinos suelen dar color á estos 
licores con las bayas del arrayan ( vaccinum myrtil^ 
lus , L. ) , con el palo campeche , con el de fernambu- 
co , &c. Por este medio el vino no solamente rcsnita 
mas colorado , sino (|ue tnmbien es mas astringente, 
cuya calidad .^uele apreciarse mucho en el vino co- 
lorado* £sUs añadiduras jcomun mente conocidas 9 lu» 
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800 dañosas á la salud. Para averiguar si se ha comunica- 
do color al vino por medio de estas sustancias , debe 
observarse si es muy difícil de quitar las manchas que 
produce el vino sobre el lienzo : también debe averi- 
gaane si en el fondo del tonel se hallan algunas bayaa 
del arr33'an 6 bien virutas de los lefíos colorados ^ue 
se h?A\ crn¡)leado á este fin , como suele suceder. 

raicen cntementc suelen emplearse varios medios pa- 
ra hacer el vino mas espirituoso « ios cualeji pueden 
conocerse con facilidad. 

Algunas veces se da mas fuerza á un vino flaco, 
añadiéndole una porción de vino generoso ; pero lo 
mas común es añadirle aguardiente 6 espirita de vi- 
no ; 6 bien lavan á este fía con aguardiente el interior 
de los toneles que se destinan para conservar el vino* 

El vino fabificado por este medio es muy espi- 
rituoso y emborracha con £icilidad « causando dolor <fe 
cabeza muchas veces á los que Jiacen uso de este vl- 
no. ÉL tiene un olor y un sabor de aguardiente bien 
manifiestos « los cuales no se perciben jamas en los vi- 
nos puros mas geneiosos. También se percibe este mis- 
ino <uor en el vino , cuando este se mezcla con ako- 
liol muy rectificado* 

fiste olor penetrante que tiene el vino mezclado 
con aguardiente, nos da á entender que este licor 
espirituoso no está intimamente combinado con el vi- 
no, pues que el alcohol que el vino contiene natu- 
ralmente no se percibe 6 no se puede distinguir ni 
por el olor , ni por el sabor. Por lo demás es iacil de 
conocer que el alcohol que se forma durante la fer- 
mentación del mosto debe estar mas intimamente uni- 
do con los restantes principios constitutivos del vino» 
que el alcoiiol que se añade al vino ya fabricado. 

En estos principios se funda el método mas simple 
de examina i un vino falsificado por este medio. Se 
hace destilar c¿íe mlio d luego leato , mudando por 
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distintas veces el recipiente. Cuando se destila el vi- 
no puro , primeramente pasa r?gua , después el alco- 
hol , y aun después otra poRion de agua ; pero cuan- 
do se destila el vino falsiíicado por dicho ^edio , pasa 
primero al recipiente el alcohol añadido , aun antes 
de que hierva el licor; en seguida pasa el dgiia« y 
después el alcohol propio del vino natural. 

Esta adulteración se practica con mas frecuencia en 
los vinos colorados que en los blancos ; la destilación 
es igualmente aplicable con este objeto á estos ülti- 
mos. El olor y el sabor del alcohol que se ha añadi- 



dos que en los blancos. Algunos químicos dudan de la 
exactitud de este método : con todo no deja de ser 
aplicable y de producir el efecto deseado si a* pro- 
cede con tingw circunspección ; y algunas comi- 
siones^ que h^^lnido sobre ^¡j^ objeto me ha dado 
lices resultados* 

Para mejorar el sabor de los vinos colorados se em* 
plean medios diversos que en los blancos. 

Con respecto á ios vinos blancos no puede tenerse 
otro objeto que hacerlos mas dulces ó quitarles una 
acidez desagradable. £sta acidez la pierden cuando se 
van haciendo añejos. Pero este retardo peijudica con 
frecuencia los intereses del traficante para poder dar 
mayor giro á sus capitales , y en lugar de nguardar- 
se , pretieren íalsiñcar sus vinos por los medios si- 
guientes : 

I? Le añaden al vino blanco una porción de azú- 
car , de uvas pasas , &c. 

2?" Otros le añaden vinos mas azucarados. Estas 

dos adulteraciones no son perjudiciales. 

3? Se quita l:i :ici(lez del vifiu |jor medio del 
subc¿iriJOiiatc de cal de la tierra creía u de otras tier- 
ras 6 piedras de esta especie. Los vinos í. ísificados de 
este modo se vuelven efectlvajnente man dulcen , pero 
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pueden producir unos efectos dañosos , cuando contie- 
nen niucha cantidad decaí en disolución. Para averi- 
guarlo debe practicarse lo siguiente: - • ' 

El acido tartárico contenido en el vino se combina 
con la cal de la tíem creta y forma un tartrate de 
cal insoluble. Pan demostrar la preseoela de este se 
examiaará el poso 6 sedimento qae se halla en el fo^ 
do del tonel , cuya sustancia se descompone por me- 
dio del ácido sulfdrico , y de eSta desicomposicion lo* 
sultán un snlfiite de cal « y el ácido tartárico» Otra por- 
ción de la cal permanece en el Tino combinado con 
el ácido achico de este , formando un acátate de cal 
que es> soluble en aquel licor. Se nodri*' dejqostiar U 
presencia de esta cal en el vino haciendo evaporar al^ 
gunas •azumbres de este vino en un j/m evaporatoiio 
6 bien en un alambiquéis! se qu ieífTáprovechar el 
alcohol. Cuando el lico%8e habrá reducido á ^ U-^ 
quido espeso como jarave , se mezclafá entonces coa 
cinco 6 seis onzas de agua destilada , se agitará bien 
por espacio de diez 6 doce minutos , y se filtrará el 
líquido f el cual contendrá el acétate de cal formado 
á espensas del ácido acético dé vino y de la cal que 
hace parte de la creta : el tártaro que conserva eJ vi- 
no no se habrá disuelto, y quedará sobre el fíltro. En- 
tonces se echará en el licor filtrado una porción de 
oxalate de amoniaco , con el cual se foniiará un 
preripitado. I^Jste lavado y recogido sobre un filtro, y 
y calcinado en un crisol dará una ¡)orcion de cal vi- 
va. Se conocerá á esta por la propiedad que tiene de 
disolveráe en el agua , de enverdecer el jarave de vio- 
leta , de formar un precipitado blanco con el ácido 
carbónico &c. 

4? En hn se ha verificado también hacer volver dul- 
ce el vino quitándole su acidez por medio del plomo (*). 

(*) Según Meeller él inventor de etta fs^sifieaeion venena- 
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Con el uso ofdhiarlo del Tino aduIteraA> pQr me* 
dio del plomo resultan todas las especies de eofeniie^ 
dades conocidas coa el nombre de cólica de plomo, có- 
lica de Poltott, 6 de pintores, que suelen terminar 
con la muerte« El óaño de ser envenenado por este 
medlio fiaudalento es tanto mas considerable « cuanto 
el envenenamiento no se da realmente á conocer sino 
cuando es may difícil 6 no es posible ya poder lograr 
la curación del enfermo. £s verdad que estos casos des- 
graciados no son. tan frecuentes en el dia ; con todo no 
dejan de verificarse. Tratarémos después de los medios 
que se han de practicar para determinar con certeza 
asta falsificación. 

En los vinos colorados puede alterarse su sabor 
por tres medios: 

iV 8e procura quitarle su acidez , lo que sue- 
le practicarse por medio de la creta ó subcarbo- 
natc de cal , conforme hemos manifestado con los vi- 
nos blancos. 

2? Se les comunica un sabor azucarado por me- 
dio del azúcar , de las uvas pasas , de los vinos blan- 
cos , ó por medio del plomo; bien que e^ta adultera- 
ción pernic¡o¿a no es tan fácil y cspcdita coíno en los 
vinos blancos , aunque la cosa es muy posible , por 
razón de que la materia colorante del vino se preci- 
pita unida con el óxide de plomo , de lo que resulta 
un vino menoa coloiado* 

3? Se hacen volver los vinos mas astringentes aña- 
di¿ndoles un estracto vegetal astringente, como el de 



§a dtf vino fue Martin de Baviera eclesiástico en la Selvrf A>- 
gro El Eslingen se verificó ya en ló^'ó un envenenan, . nto 
por medio del vino cargado de plomo que fue castigado von pe- 
na de muerte ; y un sigh deepuet eu una obra impresa en Alto- 
na ee le§ el stguienie patage; Pura eomemr en d vino id 
ttbot'ei BtecMurio «tfadirte trei 6 cnitfo lUirat dt plonio* 
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corte«u de enefiu , y del snice. Esta afiadldura , co- 
mo no sea en cantidad escesiva, no pnede ser per* 
jndiciaL 

4? También snele alteraise el sabor dé Jos vi* 
DOS por medio del alumbre. Por este medio el vio»- 
toma un color rojo mas intenso ^ se conserva mejor, 
y adquiere un saÍ)or astringente* Tratarémoa deanes 
del modo de indagar esta falsificación. 



Ffitof fal^ficadm con H fimok'^ 

% - 

Los trafícantes de vinos para falsificar estos lico^ 
res con el plomo practican lo siguiente : Algooos aña- 
den al vino una disolución de sal de saturno; otros 
mezclan con el vino una porción de litfirgirio ; y otros 
á este fin emplean el albayalde. En todos estos casos 
el vino esperimenta las siguientes alteraciones: i? una 
j üí te del acido tartárico que contiene el vino se com- 
bina con el óxide de plnrno , y se precipita al fon- 
do en forma de un polvo blanco insoluble en el agua: 
2? otra porción del ácido tartárico que se combina con 
el ácido de plomo queda disuelto en el vino , y le 
comunica nn sabor azucarado ; combinándose igualmen- 
te con el óxide de plomo el ácido acético que se ha 
formado en el vino , resultando de su combinación un 
act^tate de plomo que queda también disuelto en aqael 
licor : 3V se disminuye el color del vino cuando este 
se mezcla con el acétate de plomo , con el litargirio 
6 con el albayaldc , cuya disminución de color pro- 
viene de que la parte colorante del vino se precipi- 
ta con el dxide de plomo. 

Para indagar con certeaa la falsificación del vino ^ á 
que da lugar la adición de los preparados del ¡Áo- 
no, deberán practicarse los siguientes medios: 

1? Se bacen evaporar muchas azumbres de este 
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"tliio en HA raso evapciatorlo de vidrio basta seque-» 
dad; se meicla el residuo con carbón en polvo, y 
á esta mezda se le aplica un grado de fíiego conti* 
nuado ák un crisol tapado hasta volverle candente. Se 
conocerá que el vloo estaba adnltenido con plomo, 
cnando por este medio se obtiene un pedacito de este 
metal en el fondo deí crisol. De todos los esperímen* 
tos que se practican i este fin , este es el mas deci- 
sivo , y no falta jamas , si se hice h operación con su- 
ficiente cantidad de vino. Pero antes de presar á esta 
operación deben liacerse algunos espei iiuentos que nos 
convenzan 6 nos den indicios ciertos de la presen- 
cia del plonio en el vino que se ha de examinar, 
practicando á este fia ios ensayos prelimmares idoaeos 
al intento. 

Se mezcla un poco de ácido sulfúrico dilui- 
do en agua con el vino que se sospecha ser falsifi- 
cado con el plomo , y en caso de estarlo se forma un 
precipitado blanco de sulfate de plomo. Igual preci- 
pitado se obtiene echando en el vino nna solución en 
agna de sal de Madiid (solíate de magnesia ) 6 de 
sal de Glanbero (sul&te de sosa). Si este precipitado 
dildldo en mociia agna no desaparece , es nn indicio 
ée ser sulfiite de plomo el que se ha formado* Para 
averiguarlo con certeza se hace fundir con la potasa 
y se calcina después con el carJ)on en polvo, resul* 
tando de eüo un poco de plomo revifícado. £ste espe- 
rimento practicado así es del todo oooviacente. También 
da un precipitado blanco el vino que contiene plomo, 
echándole a'cido muriático 6 hldrocldrico , ó bien 
una solución de snl cornua en el agua ; cuyo precipita- 
do se disuelve en 25 o 30 partes de este líquido. Los 
sub -Carbonates de potns.i , de sosa y di a noniaco tam- 
bién forman un precipitado blanco en el vino blanco 
adulterado con plomo ; cuyo precipitado es Insoluble 
en el agua, y muy soluble en el ácido nítrico á 



agoa fuerte pura. Este precipitado obtenido por el 

amoniaco en el vino colorado es de un color verdofiOw 
El ácido crdmico y el croniate de potasa forman en 
el vino blanco ialsiñcado coa plomo ixa precipitado 
color amarillo de canario. 

3? En el vino falsificado se echa el licor de pro- 
bar el vino de Wirtemberg ( ¿iqmr vini proba torius 
pharmacop, IVimmberg). La preparación de este li- 
cor, es como sígüe : se hace una mezcla de una onza 
de oropiHiicníe d arsénico amarillo coa dos onzas de 
cal viva , reducidos ambos separadamente á polvo fino, 
y se hacen hervir por espacio de media hora con una 
libra de agua dentro de un matraz taj juo con un pe- 
dazo de vejiga. Después de haberse ciiiüaaü el licor, 
se saca por decantación , y se guarda en botellas pe- 
oueuas. Cuando se eoha este licor en nn vino adultera- 
do con plooiO^Ie comunica un color rojizo, que se 
YQelve oscuro , y después negro. Con todo esta prue- 
ba no es suficiente para demostrar la presencia del 
plomo en el víno« porque puede dar igual resultado 
y causar un precipitado negruzco con otras diversos 
dxides metálicos , como son el estafk) , el cobre , el 
hierro, la plata , el zincli y el oro. 

4? £1 hidrógeno sulfurado ( ácido hidrosulfurico), 
j los sulfuretos alcalinos 6 hígados de azu£re disuel- 
tos en agua ( hidrosulfates sulfurados ) producen en el 
vino adulterado con plomo el mismo efecto que el 
sulfureto de cal arsenical ; pero pueden inducir en 
error Igualmente que este, y nsí no deben emplearse 
sino como un medio auxiliar, ó para coafliniar las sos- 
pechas de esta falsificación en el vino examinado ya 
por otros medios. Kn los vinos colorados es princi- 
palmente cuando puede con mas facilidad inducirnos 
en error la aplicación del ácido hidrosulfurico , y de 
los hidrosulfates, dando un precipitado negruzco s/n 
tener nada de plonio. Para ase^urai'se del verdadeio 
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fesültado de este precipitado^ y poder afirmar que 
contiene plomo , es necesario recojer el precipitado ao- 
bie un nitro y calcinarlo con potasa y carix>n , por 
cuyo medio si tiene plomo se obtendrá este en esta- 
do metálico. Lo mismo |mede practicane con los pre* 
cipitados obtenidos por medio de los reactivos ante* 
ñores. El plomo metálico resultante de h calcinación 
de estos precipitados se reconoce; i.® por su color 
azulado ; 2? por la facilidad con que se deja rayar 
con la una ; 3V por la prontitud con que se disuelve 
en el agua fuerte, for n.undo una sal líquida, de un 
sabor azucarado , la cual di.>uelía tiene la propiedad 
de dar un precipitado blanco por medio de los sal- 
iates , de los hidrociorates , y de los carbonates:. 

5? £1 líquido que reúne las mejores calidades para 
demostrar la presencia del plomo en el vino adulte- 
rado con este metal , es el licor de prueba de Hali- 
nemann ( liquor vini probatorius Hahnemanni ). Se pre- 
para este licor del modo siguiente.: se mezclan dos on- 
zas de cal con una onza de azufre en polvo , lo que 
se echa en diez y seis emitas de agua Airriendo ; se 
hace evaporar este líquido á un fuego lento hasta se* 
qaedid agitándole continuamente^ fil sulíureto de cal 
que resulta debe guardarse en fiascos bien tapados < 
se mezclan dos dragmas de este sulfúrelo de cal con 
otro tanto de ácido tartárico , agitando esta meach por 
algún tiempo con diez y seis onzas de agua des-' 
tüada dentro de una Isoteila bien tapada; se sa- 
ca el líquido claro por decantación « y se diatribuye 
en frasquitos pequeños , en los cuales se ha repartí- 
do de antemano media onza de ácido tartárico , y se 
tapan inmediatamente. Este líquido no es otra cosa 
que una agua caríinda de hidrdgeníj sulfurado, y mez- 
clada con ácido tiüt .rico: en cada nno de los espe- 
rimentos que se practican se debe emplear un fras- 
qoito de este líquido. £ste licor acídulo íorma ua 



precipitado negio con el plomo en cualquier ttiptidé 
que lo contenga « y el ácido tártarico tiene ea diao* 
loción á Jos demás dxides metálicos. £1 vino jniei 
que contiene plomo es el que unicanieate se enne* 
crece con este líquido , al paso que el qoe oootiene 
hierro 6 cobre no se altera. 

6? El prusiate de potasa precipita el plomo de 
605 disoluciones en forma de un polvo blanco , que 
es un prusiate de piorno. Con todo se forma también 
un precipitado blanco con otros metales á favor del 
ácido prúsico , á saber con el azogue , con el 2incbt 
con la manganesa , con el estaño , &c. 

7.® Para practicar los esperimentos espresados con 
el vino colorado , es necesario descoiorario de antemano. 

A este fin se mezcla con un peso igual de leche, 
y se filtra. Kl vino pasa sin color, y entonces se le 
aplica el licor de prueba de Hahuemann. También pue- 
de descolorarse en gran parte por medio del carbón en 
polvo el vino colorado , i fin de ensayar en él la 
aplicación de los reactivos indicados para averiguarla 
presencia del plomo en el vino , coníbrme lo he prac- 
ticado en esta clase de ensayos. 

Los demás medios que pueden en^learse para ave- 
riguar la presencia del plomo en los vinos son me- 
nos osados ; y creo bastarán los que acalnunos de des* 
críbir. Para piacticar un examen comuleto de esta da- 
se ^ es conducente emplearlos todos ; nien que ae pue» 
de lograr una grande certeza en el asunto con el 
licor de prueba de Habnemann, y sobre todo con la 
reducción del óxide de plomo cl>tenido enlos eí;pe- 
rlmentos» 

Cuando se baya ya demostrado la presencia del 
plomo «n el vino mediante los esperimentos espre- 
sados que se han practicado en pequeíb, si liega el 
oaso de fallar sobre alguna instancia 6 proceso que 
ae haya formado sobre este punto , es necesario veri* 
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ficar la reducción del metal en grande ó de una grande 
cantidad del vino adulterado ; á cuyo fin debe prac- 
ticarse lo siguiente. Se lia de separar por decanta- 
ción, y trasvasar en otro tonel todo el vino adulte- 
rado, de modo que salga claro 6 trasparente , reco- 
giendo con cuidado todo el sedimento ó poso del to- 
nel que contenia el vino adulterado , lavando el fon- 
do de este tonel ; cuyo sedimento o poso contiene el 
óxide de plomo que no se haya disuclto , y el tar- 
trate de plomo precipitado: se hace evaporar hasta se- 
quedad este magma 6 sedimento espeso resoltaate , y 
pe pnctican con él las operaciones sigoientes: 

I? Se mezcla una parte de este sedimento dese- 
cado 9 con' dos partes de carbón en polvo « coya mea- 
da se hacejÉBlver candente por espacio de una bo- 
fa dentro de^n crisol tapado , y en el fondo de es? 
le ib hallará el plomo metálico. 

a? Se disuelve en vinagre destilado una porción 
de dicho sedimento desecado , y el líquido resultante 
tendrá todas las propiedades del acétate de plomo. 

3? Disolviendo dicho sedimento en el ácido ní- 
trico, resulta una sal que tendrá todas las piopieda* 
des del nitrate de plomo. 

Cuando se haya demostrado la falsificación de la 
partida de vino adulterado con el plomo, el Gobier- 
no ha de publicarla para que sirva de aviso i los qne 
hayan comprado de aquel vino, á fin de entregarlo á 



tindolo á la destilación , pues el alcohol que se 0I3- 
tcuga por la destilacioa no contiene nada de pioüK). 



Las falsificaciones del vino por el alumbre tienen 
por objeto el dax ímü cqíqí al viao« comuuicarie un 




adulterado que 
un partido suje- 



Viaos faltificadot con alumbre* 
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sabor astringente , y hacer que esté menos sujeto i al- 
terarse. Los danos que causa esta falsiiicacion son co- 
nocidos generalmente ; hace la digestión mas penosa; 
causa vómitos , obstrucciones , hemorroydas &c. 

Es muy interesante averiguar con certeza y pre- 
cisión este fraude ; y para conseguirlo se han de prac- 
ticar los siguientes medios : 

I? Se va echando en el vino poco á poco una 
golncion de subcarbonate de potasa , hasta que el vino 
no se enturbia mas ; se íilt!:i el ii. or , y se examina 
el residuo que ha qLicJádo scbic el filtro para ave- 
riguar si conüeiie tierra alúmina. Esta tiene la pro- 
piedad de disolverse en un esceso de potasa cáusti- 
ca , la que aplicada sobre este precipitado , nos dará 
á conocer la ttem aliimlna piocedente* del alambre 
descompuesto. 

2? Se echa en el vino una porción de acétate 
de barita faastá que no da maa precipitado ; y si es- 
te es insoluble en los ácidos « puede jazgatse aue se 
ha formado un sul&te de barita por la unión del áci- 
do suifiirico del alumbre que contenia el vino con In 
barita de diclio acétate. 

3? Después de liaber conseguido por estos me- 
dios alguna certeza sobre la presencia deJ alumbre en 
el vino, entonces se pasa á asesunrsc mas de este 
resoltado , á cuyo fin se hacen evaporar algunas azum- 
bres de aquel licor, lir^ta que se hayan separado el 
•alumbre y ei. tártaro mezclados con la materia colo- 
rante. 

4? Se vuelve á disolver el residuo en mucha aguíi, 
y se hace hervir la disolución con carbón de ido. 
Se filtra el licor todavía caliente , el cual apenas Lea- 
drá color. 

5.* Se hace evaporar este licor hasta película , se 
coloca en ua lugar fresco ; el tártaro se cristaliza, y el 
Aluiiibre queda ca^i puro en el licor que sobrenada* ' 
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5? En osa poicíoQ de aquella agna nadit se eciui 
amoa&co líquiao, y este causa un precipitada, el 
cual después de haber sido lavado y desecado « se ha 
de pesar. 

7? fin una porción de la misma agua madre se 
echa acétate de barita, hasta que el vino no se en* 
tnrbie mas. Se ha de pesar el precipitado resultante, 
que es un sulfate de barita, después de haberlo la«' 

vado y desecado* 

8? Debe separarse ^el tártaro de la tercera parte 
del licor salino , y averiguar en seguida la cantidad 

de alumbre que contiene. 

9? Rozier en su curso completo de agricultura, 
tom. 1?, pág. 441 , refiere que los traficantes de vi- 
nos en Francia ea un tonel de vino de cabida de 
cerca tres cíenlas azumbres disuelvea desde inedia li* 
bra basta una una de alumbre. 

10 Según Mr. Halinemann en el vino en que 
Fe sospeclia la presencia del aluml)re debe echarse 
amoniaco para precipitar la tierra alúmina. Si el vino 
contiene mucho alumbre , podrá tal vez precipitarse 
este por medio del alcohol : con todo es de temer que 
una porción del tártaro se precipitaría en ^te caso 
juatamente coa ti alumbre. 

« 

De otras falsificaciones 6 adulteraciones que el vino 
fiude 6ip$rinimar accidentalmente. 



£1 vino puede ser adulterado aceideotabnente 
por el hieno. iSste metal parece ser el ünko , cuyo« 
efectos en aa continuado oso no son perjudiciales» 
Sato no obstante puede venir el caso de que sea con- 
veniente tenet una certeza de la presencia del hleri^ 
«a el vino que se ha de examinar « piincipalmente 



eaando ae ioda^ h extMencUi de alguna otn satfaiH 
cía metálica coya pfeseacía se sospecha ea el nisnio 
licor: y á este fia se practican loa slsiUentes espe- 

rimcntos : 

I? £1 yido fermgiaoso mezclado ooo la tíatni» 

de agallas toma ua color purpureo 6 negro segua la 
cantidad de hierro que contiene. 

a? La disolución del prusiate de potasa causa 
en dicho vino un precipitado azul de prusiate de 
hierro. Con diñen Itad se lialiará hierro en los vinos 
tintos , porque dicho aietal se separaria del Vino con 
d principio astringente de este licor. 

El vino puede ser adulterado con cobre. La pre- 
sencia de este metal en el vino es muy dañosa : ella 
puede provenir de haber permanecido por muy largo 
tiempo una llave de cobre en un tonel de vino ya 
empezado. La presencia de dicho metai puede cono- 
cerse del modo siguiente. 

I? Si se suiiicige en el vino que tiene cobre una 
planchita de hierro ó una hoja de cuchillo bien lim- 
pia y lustrosa, se deposte -el cobra aobie la plan^ 
chita de hierro. 

^ 9,^ Se echa amoniaco Ifqoido en aquel vino, ea 
cuyo caso este adquiere un color aanJado n^nizoo. 

3? Los hidrosalfates de potasa, de sosa y de amo- 
niaco dan un precipitado de color negro en el vino 
que contiene cobre ; el prusiate de potasa da en el 
mismo un precipitado de color castaño oscufo. 

4? EÍ medio mas demostrativo de la presencia del 
cobre en el vino consiste en hacer evaporar una sufi- 
ciente porción de dicho vino, y en calcinar después 
- con caroon y potasa la masa que resulta de la eva- 
poración , en cuyo caso después de media hora de ua 
calor fuerte se obtiene el col) re metálico fácil de 
conocer por su color y demás propiedades. 

Puede el vino contener arsénico , sea por accideo- 
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te 6 por malicia. En este caso para averiguarlo se haa 
de practicar los siguientes esperimentos. 

iV El licor de prucLa de lialincmaiin prod;:ce 
en el vino que contiene arstiiico un precipitado aína- 
Tillo mas 6 menos anaranjado. 

ft? En dicho vino adulterado d ácido hidrogolfti- 
rico da OQ precipitado de color amarillo ; el ánlfafe 
de cobre amoniacal le cansa un precipitado de oolpr 
azul negruzco ; y el nitrate de potasa íd da de .color 
blanco. 

. El medio mas convincente de li presencia del 
traéníco en el vino, consiste en- recoger sobre un filtro 

el precipitado amarillo que se forma en él con el ácido 
bidrosulítírico ; hacerle calentar en un tubo de Tídrio 
«atrecho j largo, coa partes iguales de potasa cáus- 
tica y de 6arbon;en cuyo caso mediante la aplica- 
ción de un calor fuerte , en breve tiempo se volatiliza 
el arse'nico metálico lustroso, el cual se pega á los 
lados de Iri pnrte superior del tubo, y se conoce por 
el fuerte olor de ajos, que despide echado sobre las. 
ascuas. 

El vino puede tal vez contener un óxíde ó una 
sal de antimonio por accidente ó por malicia. Para ave- 
riguarlo se practican los siguientes esperinieuíos. 

I? El licor de prueba de Hahncniann en el vino 
que contiene antiniouio da un precipitado de color orna** 
riiio dorado. 

a? Si se echa dicho licor de Hahnemann y al 
mismo tiempo .un poco de ácido hodrocldrico (muriá- 
tico) en un vino tinto que contenga antimonio, ad« 
quirirá el. vino un color . de asmo de grosellas recién* 
Mneote «csprimido» . !t 

3? En dicho vino adalterado :d . Udrasulfiite de 
potasa forma un precipitado jde color rojo aebido ; pe* 
ro si se echa muclia cantidad de este reactivo , se m* 
OH un precipitado negmzeo*- 

li 



uso 

4? Él ácido sulfdrico en el mismo vino íorma un 
poso 6 sedimento de colof anMríllo subido t^ue tira al* 
á gris. 

5? La infiulon aleohdlica de agáUaa ferina en este 
vino un precipitado de color bkoco auciOi 

6? tía loa vinos tintos , que comíeoen «ntimoiiln» 
d precipíüido qat da el hidraul&te de potasa es d« 
color amarillo rojüGO á verdoso; el que da el ácid» 
avlfiirioo es de oobr morado subido ; y el que da d 
alcohol gáUico es de color moinulo claro. Por cayo mo* 
tlvo el sabio Sr. Orñla , catedrático de mediclDa feien- 
se de la fscuUid de medicina de París «en so' lotera 
sante obra que acaba de publicar con el título «Mor* 
ft$t que $e ham di dar á los mvemnadis t aconseja que 
para adquirir un grado de certeza en estas, materiaSf 
se ba de tomar el residuo del vino evapra^« se baí 
de calcinar con carbón y potasa , y se üa de sepatat 
el antimonio metálico , el cual se da á conocer por su 
color blanco azulado , y por la propiedad de formar un 
polvo blanco . cuando se calienta con el ácido nítrico; 
cuyo polvo blanco se disuelve en el ácido hldroc](í- 
rico : esta disolución con el ácido hidrosulf úrico da ua 
'precipitado ele color anaranjado; y diluida con agua 
da un precipitado blanco. 

El licor de sidra está sujeto á las mismas falsifi- 
caciones que el vino, conforme sucede principalmente 
en los parages en donde se fabrica ó se coii.^ume usán- 
dose como bebida ordinaria. El modo de examinarlo ea 
del todo análogo al que hemos descrito para el vino. 

Se han publicado varias obras acerca la falsifica- 
ción del vino : entre estas citarémos las siguientes : 

ÍVoUitt de la iabricacion del viao por acedio deL 
Btargirio. Memberg , 1778. 

Kiafira$IL Aviso acerca un vino que se sospecha 
contener litaigirío. 

Bert&oihi^ Cmkí , Bmm y , en las 
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mrias de la Academia de otenelai^ i^8tf ^ p^g. 4^9» 
Lehonaidi , Dím* Fkwrum albwum metaliioi cm» 
$agH tusfwimm cur^ repetitíe nova. Witt^mberg. 

Deyeux , sobre los vinos falsi^cados. 
Chacal % Rozier, Parmenikr. Arte de hacer el 
tino, 

Orftia , secoiirs a donaei aux pexsooaes empoisoiK 
• nées oa asplúxiée« &c. 
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NOTICIA 



ACERCA Id FABRICACION DEL VINAGRE. 



lia fiibricftcion del vinagre cooslitQye un arte par<* 
ticalar y may ioteresante « conocido con el nom« 
bre de arte de vinagrero. Ésta fabricación tiene mu- 
cha relación con el arte de hacer y conservar el vi- 
no, ya porque esta sustancia presta el material para 
la fabricación del vinagre cuando se quiere fabricar 
ex profeso, ya principalmente porque muclias veces 
interósa al propietario del vino convertir este licor ea 
vinagre para sacar mejor partido de su cosecha. Es- 
te es el motivo que me na inducido á reunir la ia- 
bricacion del vinagre al arte de hacer y conservar el 
vino , ó á describirla inmediatamente a este. 

El ácido mas generalmente estendido y el mas 
lítil es el ácido acético conocido comunmente con el 
nombre de vinagre : sus usos económicos , su impor^ 
tante aplicación á las artes , y su naturai y cotidia- 
na formación por la degeneración del vino , han coa- 
tribuido á que e^te acido se hiciera muy familiar. 
Los caracteres de este ácido soa los siguientes: 

Olor particular fuerte sin causar irritación. 

6ai)or agrio , ni fuerte , ni desagradable. 

Color del vino de que procede; y claro cono d 
agua por medio de la destilación* 

Cóncentracioa ordinaria de 4 á 6 grados. 
La alteración espontánea de los ficores espiritaos* 
006 suministra casi todo el vinagre át que se osa en 
las artes f y en nuestros usos econdmiicos» 
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Dafémos i conocer las principales condiciones que 
e&ige la acotíficacioa 6 lonnacion del vinagie. Las unas 
ion necesarias ; todas son favorables : indicarémos el 
mdo de influencia qne tienen unas y otras en esta 
nlntoacioii* 

I? CoNDicioir, La pr$sin^a tU una pardon d§ 
ffinciph «sgelo-Anlmal m el vino. 

Algunos fabricantes de vinagre prefieren pan es* 
te objeto el Vino cpie tenga un año , al vino que aca- 
ba de fabricarse ; porque este ültimo esperímenta un 
resto de fermentación espirituosa , la cual se opone á la 
degeneración acida. Pero el vino que ha perdido en- 
teramente todo su principio vegeto-animal no se vuel- 
ve agrio; él pierde su color, se vuelve áspero , mas 
oo se agria ; coníórine lo observó Chaptal en los vinos' 
anejos y muy espirituosos del mediodía , teniéndoloi 
espuestos ai sol durante un largo espacio de tiempo» 
£s bien sabido que para promover la fermentación 
ácida en el vino , se liacen digerir en este licor las 
cepas ^ los racinjos de uvas , la madera verde &c. 

Parece que reuniendo todas las circunstancias que 
Influyen en la acetiíicacioii ó formación del vinagre, 
no puede dejar de contemplarse el principio vegeto- 
animal i lo menos como un intermedio 6 un fermca- 
to pan omvertír el vino en vinagre. 

IK Gmoicioif* La exisStttda de un principi» ei* 
piriiuosty* 

Todos los cuerpos que han sufrido la féraientaclofi 
espirituosa son susceptíoles dé una acetificación es- 
pontánea : en e^ caso se bailan los vinos , la sidra» 
la bebida de peras , la cervexa, el agnaidiente de 
azúcar , ^c. 

Los vinos mas generosos 6 que contienen mayor 
porción de alcohol son h» qoe dan el mejor vina- 
gre. 

. Afiadiendo solamente una porción de alcohol á lae 



ft^4 ... 
sustancias que contienen principio estractivo , se pro- 
mueve en ellas h fermentación acida. StaM había ob- 
servado ya que humedeciendo las flores de rosa ó de 
lirios con alcohol , y metiéndolas ea vasos en donde 
puedan revolverse de cuando en cuando , se formaba 
vinagre. El mismo químico nos tensen a también que si 
después de h:iLei saturado el ácido del zumo de Limón 
con polvoü de ojos de cangrejos , se mezcla una por- 
ción de alcohol al iíqnido que sobrenada al precipi- 
tado resultante de aquella combinación , dejando Bmsti 
donada toda aquella neacla á una temperatura suaves 
se formaba vinagre. 

Después de baber separado el tíoo por medio 
de la destilación de todo el alcohol que puede su^ 
'aüflistrar, basta rociar con alcohol el residuo que lus 
fuedado para escitar en este una faerte fermcntacioit 
acetosa* 

La fécula 6 almidón puio puesto á fermentar ^ se 
pudre : el alcohol solo no sufre alteración ; pero reu- 
niendo ambas sustancias se escita en el líquido una 
fcroentacion ácida. Chaptal é&ioostíó estas verdadea 
oon esperimento? directos. 

I? Se toman dos libras de alcohol a doce grá- 
dos , en el cual se deslíe media onza a poca diferen- 
cia de levadura de cerveza, y un poco de almidón 
disuelto en agua : con esto se forma un vinagre fuer- 
te. Este ácido se manifestó á iob cinco dia^ de haber 
h yhn la mezcla. 

a? Con la misma cantidad de levadura y de al- 
midón desleído en agua , se ha formaj|p vinagre ; pcm 
el ácido se ha desprendido con mas lentitud* y j»^ 
mas adquiere la misma fueraa que el anterior» 

De lo dicho se puede dedncir que las sustascto 
«stiactivas, amiláceas « vegeto-aninales , espirituosas iit* 
distintamente pueden servir de basa á la fermentacioi| 
acetosa t y á la fomacion del vinagie* EL movimiea* 
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(o y el calor sirve solamente a facilitar la combiíiU' 
cion de aquellas susíaDcia¿ coa el oxígeno del aire 
atmohícrico ; de modo que estas suátancias prestan 6 
forman el radical del ácido, el cual es el resoltada 
de esta fermentación. 

III.* CoiíDicioN. Ei eMaeto M úire. 
Nlngaoa sustancia aloolióliea esperimenta la fer- 
mentación icida , si no está en contacto con el aires 
los vinos bien tapados en vasos de vidrio, el orujo 
bien cerrado en toneles tapados exactamente , se con«« 
servan sin alteiacion ; pero se agrian al Instante qn^ 
«1 aire paede penetrar en ellos, fiste principio pare- 
cería estar en contiadiccíon con na esperimento de 
Becher , el cual asegsra haber obtenido vinagre en va- 
sos bien tapados : pero este esperimento aislado es con* 
trario á cuanto nos están ensenando diariamente las ob« 
servaclones exactas. Rozier observó constantemente que 
habia absorción de aire en el momento en que el vino 
se volvía agrio : nadie ignora que cuando el vino se 
vuelve ngrio en un tonel medio lleno, el aire estcrior 
se precipita 6 se introduce en él con silbido en el 
Instante en que se establece en el mismo la comunica- 
ción con el aire. 

Cuando en el modo común de hablar , que mu- 
chas veces no es sino la espresion enérgica de ios he- 
chos , se quiere esprimir que el vino se agria , se di- 
ce que ha tomado aire. Este modo de espresarse , sa-^ 
cado de la observación exacta de un hecho, ha pre-' 
cedido muchos simios la doctrina moderna de la ace- 
tifícacion. 

- iV CoNDwroif. l/j» graéo de calor constante entre 
tí y el üo dii Urmánutro de Reaumur. 
La acetificación d formación del vinagre se verifí- 
n mochas veces en un grado bien inferior ; pero en- 
tonces es lenta , y la oteervacion ha manifestado que 
la tempeiatma de i8 á ao grados es U mas fiivon^ 



ble. En los talleres d parages en donde se fabrica el 
vinagre , se tiene la precaución de mantener en ellos 
la temperatura al grado de calor dicho por medio de 
cstofiis, ciiaodo k ñUiMm tíene en on grado inierior. 
V Condición. Una livodura ó fermmto. 

Mteatiaa qoe log ¡principios codstitativoft de ua 
cuerpo se hallan en sn justa proporción ó en sn na- 
tanu equilibrio , no se verifica en él mudanza 6 al- 
teración alguna. Pero si sucede que predomine algu-* 
no de sus principios, 6 al se introduce en el mis* 
mo un principio estrado , se rompe el equilibrio « cam- 
bia el órden de sus afinidades» 7 suceden entonces 
asovimientos y reacciones que hacen mudar k natu-** 
raleza de! compuesto primitivo : esto es el primer efec- 
to de los fermentos ó levaduras. 

Ademas está á nuestro arbitrio dirigir ó gober- 
nar el curso de las nuevas operaciones , y prefijar coa 
anticipacídxi el resultado que ha de obtenerse , em- 

Í)ieando ios fermentos de tal d tai especie. Así es que 
as heces del vinagre , y los toneles que están empa- 
pados de ellas promueven « y fácilitaa k formaciou Je 
a(¿uei líquido. 

VI Condición. Un suave movimiento» 
Nadie ignora que para preservar el vino de que 
no sufra aiteracioa alguna , es neces&ño tenerle al 
abrigo de los sacudimientos , y en parages en don* 
de el aire esté tranquilo , y la tempeiatura sea fres* 
ca é l^aL 

Un ligero movimiento causado por intervalos en 
el tonel que contiene vino ; un sacudimiento escitado 
en el aire por una causa cualquiera , capaz de indu- 
cir un, teiDplor 6 repercusión ligera al líquido , son las 
causas mas comunes capaces de causaf una alteración 
en el vino. Por este motivo se conserva dificllmente 
el vino en las bodegas poco profundas , como igualmen* 
te en aquellas en que se. esperimentan los repetidus sa- 
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cüditnteDtos qne esnaatí en éñaá alguna mímiina inme* 
diata de una- fiiém estrepitosa , ó el transito. continuQ 
de .camiages. Es muy probable que la alteración qae á 
Teces eaperimenta el vino poriel efecto de los tnienosi 
no 'proviene de otni causa* En tÁM estoa casca el prí- 
taer efecto del* sacndimieiito ea cansaf la mezcla del 
Tino con .el tártaiO) con las haces., con el principio 
estractivo ^ y generalmente con todas las sostanclaa 
qne se separan 6 se. abosan con la qnietud; de lo que 
Tesultá qtí ya no puede conseguirse la depsracion 6 la 
élarificacion de aquel licor, y que todas estas sustau- 
ths mezcladas con un líquido , del cual se habían se- 
parado , y sujctis de nuevo al contacto del aire , cons- 
tituyen otras tantas ievadufaa capacea escitar aque- 
'üa Icrnicntacion. 

■ Esta doctrina es del todo conforme con los me- 
dios que se practican para preservar el vino de toda 
alteración ; y es que para conseguirlo se deja 
posar, se trasiega , se le afíadela di>olucion de la co- 
ja ; por cuyos medios y operaciones se despoja" el vi- 
itü Je todos los principios que podri^ü cauáai ti la 
fermentación ácida. * . v-. • * 

^ Desüucs de haber descrito las condiciones princi- 
pales ae la acetíficaciou de los licores fernieatados» 
€S muy del caso hacer' conocer los fenómenos que es- 
te, presenta. 

t? observa un movimiento en la masa « y una 
especie de agitación intestina entre sus partes compo« 
sientes , la que se hace perceptible i la vista* 

Se desprende el calórico : en grandes masaa d« 
líquido se eleva i veces J^asta 25 ó 26 grados. 

3.^ Se elevan y se desprenden pequeñas burbu- 
jas ó ampollas , las cuales son formadas por una mez« 
dft de alcohol y de ácido carbónico. 

4? El licor se enturbia ^ y 'en su centfo se ven 
unas estríaa* laa cuales ae agitan, se mueven 9 se pri»* 

KJc 
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cípitan 9 8C dividen , se reunen y forman tm poao 4 
iedlmcnto , pareciéndose por su consistencia á una pa- 
pilla , y pe^áodoae con íuem á lodos ios cues^ 
que toca. 

Cuando han cesado todos estos fenómenos , y se ha 
formado aquel poso ó sedimento, el li^or se vue¿y« 
claro , y está ya hecho el vinagre. 

En la opeiacion de convertirse el vino en vina- 
gre , el alcohol desaparece completamente ; y si algu- 
nas veces sucede que el vinagre por medio de la des- 
tilación da un poco de alcohol , esto proviene de que 
la acetificación ha sido incompleta» Se h& observada 
constantefocate ene Im vinagres lineaos no dan oad» 
dealcdML 

Todos kw licores espiritaosos 6 akoMlcM cspe» 
fimentan la fermentacioa leída, y los «pie dan 
yor oantidad óm alooiiol « sw k» ^ mamtk d me» 
jor vinagre. 

Nos limitarémoi i habfer dd vinagre &fiBBdo con 
^«1 vino f del vinagre procedente de los granos , y del 

oue se estrae de las sustancias vegetales mediante ht 
^tilacioQ : trataremos de la fabricación de cada uo» 
de ellos en particular , y conclu iremos espeoíeodo M 
policía judicial ^[uímica del vinagre^ 



Di ta fabricación dei vmagu hecho con ii vms^ 



En los países de grandes viñedos singularraente 
en los climas calientes buelen ocuparle meaos sus ha- 
bitantes en la fabricación del vinagre , que en bus* 
car loe medios para iftipedir que los víaos se vaelvaia 
9fpo6 » y á pesar de todos los cuidados y piecaBfrIa»» 
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M qne se foman I «sie Íd , h cantidad de v¡n> 
que se agria eacede mucho á la cantidad de vidagiie 
que allí puede consumirse* Pero eo los climas ménoe 
callentes y en donde el vino tiene mas valor , la ñi«* 
bricaclon del vinagre fcrma un arte particular ó se- 
parado en que se ocupan sus liabitantes. 

El método^mas antiguo que se lia conocido acer« 
ca la fabricación del vinagre es el que descrí* 
hió Boerhaave: consiste en colocar dos toneles en 
un lug.ir caliente , clavando en el fondo de estos 
nn ztrzo 6 tejido de mimbre-. Sobre de este .-^ar- 
zo se íorma. una cama con una porción de sarmien- 
tos verdes, no muy apretados, y se acaba Je llenar 
ti tonel con raspa ó escobajo de uvas. Dispuestos ios 
toneles de este modo , se llena el uno enteramente de 
vino , y el otro soiaincnte hasta la mitad. Pasad^ 
veinte y cuatro horas con el Vino del. tonel lleno sé 
acaba de llenar el otro medio vacío : pasadas otras 
veinte y cuatro horas con el vino del tonel que se 
habia llenado se acaba de llenar el que habia que- 
dado medio vacío , y esta manlobn ae repite diaria^ 
mente liasta que todo d licor ae haya conveftido en 
idnagre» Por este medio ae conatgue moderar contl^ 
suamenle la fermentacioo; ae enttetiene la masa fer« 
mentante en un movimiento proporcionado ; y la ace- 
tificación 6 Ibrmacioa del vinagre se completa en quin- 
ce 6 veinte diaa. En d. taller 6 tíáa de eeta »bfl- 
cacioQ debe mantenerse iin calor de i8 á flo gradoi 
del termómetro de Reaumur. 

Casi todo el vinagre del norte de Francia se fin 
brica en Orleans , y los métodos de su fabricación son 
tan celebrados que deben considerarse como los mas 
ventajosos. La doctrina que sobre esta materia han 
descrito los sabios ProMt y f armentier « se reduce á 
lo siguiente : 

&B las fiíbrlcaa do Orleans pam Ja iabrlcacJoo del 



•vinrigre empican toneles de cabida de dos cientas 
•azumbres á algo mas ; y á este fin .se pieriereti los 
que hayan servido ya á diclxa fabricacioa , y Iqs Ua* 
«lan madre de vinagre, • * • 

Se colocan estos toneles á tres filas , los unos sor 
bre los otros , y en la parte ¿uperior de estos se prac- 
tica una abertura de dos pulgadas d« diámetio , lá 
• cual be tiene siempre abierta. • / 
, .Ea otro» sitio separado el fobricaote de vinagre tie^ 
nt el Tino .destinado i h ac«tificacioii en unos toneles» 
«n fuienes se cdoca una cap» de virutas d.e baya , so* 
bre las cuales se aposan las heces ñuBa d< aqu^ 11- 
«Df* y quedan pegadas á las «lisnuuu De estos tone* 
les sasan el vbio muy parificado que es el . que con* 
vierten «n vinagre. . 

Se empiesa la operación echando sesenta aium- 
bre^ de vinagre hirviendo en cada uno de dichos to« 
neles dispuestos del modo espresado , en los cuales se 
deja por espacio de ocho dias. Se añaden en seguir 
'da seis azumbres de vino á cada uno de dichos tone- 
les, y se contintía añadiendo á ios mismos cada ocho 
dias otra cantidad igual de vino , hasta llenar entera- 
mente los toneles. Se deja entonces el vinagre en re- 
poso o quietud por espacio de quince dias antes de 
ponerle en venta. 

- No se sacian aquellos toneles sino hasta la miíad^ 
•y se van llenando succsivanientc otra vez con vino 
del, modo que hemos dicho para convertir todo el . 
•Tinó^n vinagre, * • :■ 

^' ^ Páia conocer si la ftbricacion del vinagte signe 
. en el tonel como corresponde ^ aquellos fibricantes su^ 
fen samergir una duela en el vinagre « y la sacsn in^» 
mediatamente. Conocen .que la fermentacioa ácida pnK* 
aigue y tiene la actividad conespondieote « cuando en 
la estremidad de la duela mojada 6 empapada de aqudi 
UCQt se pr^cttlii una entuma ó fior M vinagra ; y 
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afiaden entonces al tond'iniícr 6 nieaor cantidad de 
Tino , y con niioa ínter? aJos mas 45% m^noa pidonga- 
dos , según que k* espuma se presén^'en mayor 6.me-^ 
nor cantidad en la -estreaidad de las duelas nubadas 
eoo aquel Itooé. 

£n Terano la tenperatnra de iraiiellos obnidoiise^'^ 
6 talleres es suficiente para la acetincacio]^ ó foriufr- 
eloA del vinagre » pero durante «1 invierno se man» 
tiene en aquello^ por medio :do estu£u una tempea^ 
tura de i8 a 20 grados. 

En la mayor parte de las casas de campo suele 
tenerse ea un sitio de una tempentnra suave y cons- 
tante un tonel ^ ai cual llaman íonel de vinagre , en 
el cual echan el vino que se agria naturalmente , y 
le mantienen siempre lleno , reemplazando con vino 
todo el vinagre que se estrae. Para tener este re- 
curso tan apreciable basta comprar por una sola ve2 
un tonel de vinagre bueno. 

liíi iiiuclius países de viñedos se fabrica vin.igre 
con la raspa y el orujo de las uvas, coa el residuo 
de la déatilacion dfl.vino, dcc. Si se hacen secar 
bien al' sol la raspa 6 escobajo de las uvas , y se im- 
pregna á estos con vino generpso , ^ logra escitar 6 
fnomover en- ellos noa fermentación ácida« 

£1; orujo, después de haberle esppimido el jugo , se 
«alienta por el centacto del aire 5. y todo el Mquído 
de que está impregnado se convierte e», vinagre. Tam« 
bien puede obtenerse un vinagre flaco» con d resid^ 
•de* la destilación del vino. 

Para clarific^ el vinagre bastará que se eche Ul . 
v:so de leche hiñiendo en nn botijón 6 redoma moj 
grande de vinagre , agitando la mezcla, Se forma un 
poso 6 sedinicntü , el vinagre toma un color paji- 
zo y conserva su aroma t del cual se despoja duraate 
la áestiiacioa* » • 



§. n. 

* De la fabricación del vinagre de cerveza. 

íil vinagre obtenido con el vino es indudableíJien- 
^ te el mejor y mas apreciado. Pero respecto de que 
dicho ácido se emplea para la fabricación de varia* 
sustancias muy dtües é interesantes , como son la fa- 
bricación de la sal de saturno , del albayalde fino y 
común , &c. ; esto ha dado lugar para que se fabri- 
case á este fin el vinagre de cerveza : los níéíodos 
que para esto se han empleado son tan económicos^ 
ifiG fas fábricas de aquellos artefactos establecidas en 
el norte se valen de dicho vinagre. 

fil método que se practica en la Bélgica para li - 
fabricación del vinagre de cerveza , es como sigue : 

En Gante en donde este arte tiene reputación sue- 
len emplear: 

1,440 libras de cebada fermentada y desecada. 
540 de trigo candeal. 
390 de trigo negro. 

2,370 libras. (*) 

Se muelen estos granos , se mezclan y se poneii 
en una caldera , \en la cual se echan veinte y siete 
toneles de agua del rio : se hace hervir todo junte 
por espacio de tres horas ; resultando diez y ocho to- 
óles de cerveza buena , la cual se separa. 

Sobre los granos residuos se le echan todavía ocha 
toneles de agua ; se hace hervir por espacio de diez 
y seis ó diez y ocho horas , y luego se saca el lí- 

Suido. Coü esta segunda operación se obtiene lo que 
aman pequeña cerveza. Después se hace fermentas 

(*) El peso dt la libra de Ganté Uta em la libra dé 
Parit ta la relación dé 13 d 10. 
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el licor con arreglo al método con qae se&brica la 
cerveza , con la sola di&reoda de que para esto no 
se emplea el liipolo 6 hombrecillo. 

£1 producto de la cenresa que se obtíeoe con el 
líquido espresado echado en la caldera « soele ser de 
veinte y cuatro toodes , á noca difeienda* Esta cer--' 
Teza preparada dd modo dicho en las fiíbricas de aonel 
licor 9 se trasporta á la fábrica del vinagre ^ en don* 
de la reparten 6 di8tribiur«i en cubas que sobre po«* 
co mas á ménos tengan la capacidad de tres tooeles. 
Suelen emplear á este fin los toneles en los cuales 
se han trasportada allí los vinos de £spafia 6 á aguar- 
diente. 

Se ponen estos barriles 6 toneles en fila sobre 

unos bancos que esta'n clavados cosa de un pie so- 
bre el suelo: se colocan en un lugar 6 sitio abierto 
de modo que puedan recibir directamente sin estor- 
bo alguno los rayos del sol. Estos toneles tienen una 
abertura en su parte superior de sqís ú ocho pulga*, 
das cúbicas cuadradas. 

Algunos fabricantes de vinagre hacen fermentar 
con separación la cerveza buena , y la pequeña cer- 
veza , y fabrican vinagre de dos calidades , los cua- 
les suelen mezclarse después , para distribuirle todo 
junto en ei comercio. Otros mezclan las dos cerve- 
zas buena y pequeña antes de la fermentación. 'Es ia- 
díferente seguir cualquiera de estos dos njétodos. 

No se llenan los toneles sin» hasta llegar á medio 
pie de so abertura. Esta precancioQ ea indispensablé 
para que, k cerv^ no se demune dorante la fermen* 
tacion. 

' Se d«jan siempre abiertas los toneles, j sobre so 
gbertura se>coIocaa ooas teijas en la nodie jr mien* 
tras llueve. 

Los fabricantes de ?ioagie snelen trabajar regó- 
Jarmeate al fio de mayo » y obtícoeo on' vlnagm 



perfecto al cabo de cuatro 6 cinoo meses. A finés de 
aetlembre es cuando soelen sacar el vinagre para mt* 
terle en los almacenes. • * 

Los toneles de cerveza de Gante son de ia cabi* 
da de 140 asombres; de los coales se obtienen so- 
lamente i9to asombres de vina^; de modo que de 
oada caldera de cerveza salen a^So asombtes de 
aquel líquido. ^ . . 

- Algunos fabricantes de vinagre no emplean en es- 
ta fabricación el trigo candeal , y en su Tugar se va- 
len del centeno, 'de la avena 6 de las habas; pero 
el resultado es un vinagre de inferior calidad. Cons- 
ta por una brga esperiencía que la calidad de los 
granos y la pio[)¡)rcinn de elfos conforise hemos pres- 
crito , es lo que mas iníhiye en la buena calidad 
del vinagre , y que no pueden variarse sin que Sje 
perjudique á la buena calidad del resultado. 

Si se calculan los gastos de la operación sobre 
unos precios medios del vaJor de los toneles , de los 
materiales , del íral>ajo personal , del interés del dine- 
ro empleado, resulta la azumbre de la cerveza ta 
Gante á razón de dos décimas de franco ó cuatro 
sueldos- franceses. > 

fin todas partes se^iucen fermentar los granos pa* 
ra fabricar la cerveza; bien que siempre sin mezclai 
de hombrecillo. Hay países en el oiorte en dood^ es- 
citan 6 promueven la fermentación de la cerve^ por 
medio de levaduras 4 coya naturaleza varía según los 
sitios y los talleres. En unas partes suelen empleará, 
este. fin pan recien- sacado del hofao emf^apado de 
vinagre tuerte , que suelen guardar por algún tiempo 
antes de emplearle. En otras se valen de ia levadu- 
ra del pan mezclado con los pedúnculos de pazas ó de 
uvas podridas ó dañadas , empapado todo en vinagre. 

Sepa r:i (lamente se hace germinar el grano , y se 
bace ai sol y no ^ estuüafi » para ohteaer un 
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finagre mas bknco y dé uft olor mas agradable. 
Cuando está seco se inezcla y se coloca ea aa to* 
fleL Sobre cien libnu .de cerveza germinada se tdb^ 
un tonel • de' agua blnieodo de la capacidad de 
hB de Borgoña. Fasado. nn cuarto de hora de diges- 
tión se revaelve con caídado^ y se deja en quietud 
por espacio de una hora ; despees se saca el licor. £1 
tonel tiene un' doble fondo, y. este tiene mochos agn* 
jen» 9 y está cobierto con una capa de paja ; de mo- 
do que la.cérveza germinada qaeda encima, y el 1¡* 
cor que pasa sale átrado. Se echa el líquido en ra- 
sos de madera de muchos píes de ancho sobre un pie 
de altura ; se hace pasar de un vaso al otro , revol- 
viéndole sin cesar coa una pala que tenga muchos agu- 
jesos* 

Luego que el licor enftíándose ha adquiri- 
do la temperatura suave de la leclie que se aca- 
ba de ordeñar , se echa en un tonel grande , y se 
le añade la levadura de cerveza para hacerle es- 
perimentar la fermentación vinosa ; y se necesita 
igualmente el espacio de veinte y cuatro horas pa- 
ra que se verifique la fermentación. Entonces se 
mete la cerveza en txmeles los cuales no se llenan 
lino basta sos tres coartas partes , dejando libre y 
espedita k abertura. Loe toneles se colocan en una 
estofii á nn grado de calor constante , en donde se 
dejan íennentar por espacio de nn mes 6 de seis 
semanas poco mas 6 ménos. Se clarífica el vinagre bar 
Giéndole filtrar por maiigas de fiehio de lana. 
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D§ ia füMmifm M vinagre ébtndá^ pw la 
ikaUaHon di tú$ tutíandoi vtgf* 
tak$ f mámúhu 



El ácido «célico se fi>raui no ¿olamente por Is 
ieimentacion , conRmne hemos manifestado ^ sino ^o 
te obtiene timbíea mediinie la destilación de dgn- 
oas sustancias animales , y sihgQlarmeote de las ve- 
getales que le suministran en mny grande cantidad 
para emplearlo con ventaja en las artes. 

Los señores Fourcroy y V :iu(/ueiín ina demostrar 
do por medio de una exacta análisis que los ácidos 
piro-mucoso, piro-leñoso y piro-tartaroso no eran otra 
cosa que el ácido acético alterado con un poco de 
aceite empirreamático , y que bastaba despojarles de 
aquella sustancia para quedar convertidos en verda- 
dero ácido acético. £stos dos sabios han llegado á 
c<imunicar al ácido acético sacado del vino todos ¡os 
caractéres de dichos tres ácidos , disolviendo con un 
poco de calor, y aun sin él en dicho ácido acético 
el. aceite emoirreumático de las tres süstmci&s que se 
obtiene eso los ácidos espresados. 

Mr. Thenaid ha probado qoe el á:ido ao^nico 
que Mr, BertoUet isba obtenido de la carne nm*- 
colar mediante la destilación « no era otm cosa que él 
ácido acético « el cual tenia en disolncioa oni nate* 
ria animal , mny análoga á las sustancias oleosas. De 
esto resulta que el ácido acético se fotma diariamen- 
te mediante ja destilación , y que este es un ácido « 
cnyo& elementos existen en las sustancias animales y 
vegetales , y se combina con mucha facilidad. 

Se han hecho ya las mas felices aplicaciones á 
las artes con el ácido acético obteniéo mediante U 
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iífltihtifoa dt 1» tMMúdm metales ; peno tmupie 
lodas las pirtes de los Tegetalcs oaaeste icfdo^al cual 
se lublan aplicado dimaos aombies segmi la paiu 
ie aquella sttttuicla at sojeCabi á b dc¿ila- 
cta, dD ae obtenía de lodas ellas la mlsnuf cantidad 
de á¿ido. Las madeias dam .le samiatotiiii en aui* 
jfOT' cantidad « y la opeiacloo por medio de la cual 
se convieiten ea carbón « presenta al artista un me* 
dio económico de obtener dicho ácido. A este fia es 
suficiente recoger en grandes recipientes ^ por ejenplo^ . 
dentro de toneles , y de refrescar 6 condensar en ellos* 
los vapores que se esdapan en forma de humo duran- 
te la carbonización ; y pueden hacerse pasar donde 
convenga por medio de tubos ó cañones de hoja de 
lata , semejantes á ios tubos de las estufas. Por este 
medio muy económicof se obtiene un ácido que setía-^ 
la de 4 á 6 grados en el areómetro, cuyo ácido es ne-. 
gruzco , despide un olor empirreumático , disuelve el 
hierro con facilidad , resultando de esto una disolucloil 
que en frío señala 20 y 22 grados. t ' ' ' - ' 

Este ácido se prefiere al vinagre para los osos 
de la tintura y de la fiibricacioo de telas pintadas; 
lleva consigo un aceite iqiie Ibnna un mordiente es* 
célente para las telas de lino y de al^edon, y en 
d día feemplasa ya al ácido acético en muchas £í- 
hrieas de tintes , y ló .emplean como moidleote pam 
d color negro ^ violado^^de ceitsa^ de lila, de ma- 
hon , &c. Los colores qoe se aplican con este moidien» 
te son mas subidos « mas vivos- y nías sólidos. 

El ácido qae se obtenía con el nombre de ici- 
ih piffhleám n se sacaba de la madera ; el ácido pi^ 
f9-4noeo50 tnt piDCtedeiífe de las sustancias mucüagi- 
nosas 6 azucaradas fn^^lpidas ; y el ácido tartaiOSO se 
obtenga mediante la destilación del tártaro. 

Ademas de estos tres ácidos « de que los quími- 
cos han tratado coa particukrMkdf es bien sabido 
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todas li8 mOtmtím vegetaks de eoilqQler tme^ 

ele que sean , dan un pnidoclo ácido que de la 
misma naturaleza del qne estamos h«lHi!Fidffli P&eda 
pues establecerse como un principio que «H fantf la 
destilación de los vegetales fle.«|itiflf«Bi emtmemeo^ 
te por producto el vinagre. , . - 

Cuando para los usos de la tlntani tonlere en- 
plearse el ácido acético obtenido por medio de la de»- 
tiJacion de las sustancias vegetales , seria por demás, 
y aun perjudicarla á sus propiedades , despojarle del 
aceite que tiene eu disolución. Pero si se quiere ob- 
tener diciio ácido muy puro , entonces para conseguir- 
lo es necesario fdtrarle y depurarle, haciéndole pa- 
aar entre polvo de carbón , combinarle despucs con U 
potata hasta punto de saturación , y en seguida des- 
ceaqjoaer: por ' medio de la debiiiacion ei acétate de 
potasa que ae había formado. 

Cualquiera que aea el método con que se fabrique 
el Tioagre', ae daa á este varias preparaciones para que 
pueda aerrir < loa uaoa I se. destina. 

El vinaiBe^ ooQtieoe aieii^ mayor 6 menor can- 
tidad de principio. c«tntctíW4:dd cual se s«)ara me- 
diante la destilación; sin eata,tdú|ioaiejoa previa el 
vinagre al tiempo de coobáDaise coa los euerpoe de- 
Dositará en estos UQ principio estraJio, el cual oo so- 
lamente altera la calidad del piodoclo « aloo que di»» 
minuye la acción del ácido aobio loa cueim GOaki 
cuales se combina. 

La destilación del vinagre se practica en vaaoi 
de vidrio , cuando se prepara en cortas «mtiAiijfff • 
pero cuando ge prepara este ácido para las artes 6 
para el comercio en grande cantidad, se destila en 
alanibiques de cobre. Se empieza la destilación al gra- 
do de calor del agua hirviendo ; pero las primen» 
porciones que destilan son de un ácido moy débil, y 
el mas concentrado ea ú gue destila liltimamente» 
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£1 vioagre destilado es blanco como el agot ; y ea 
mas activo que el que no ha sufrido esta openícloilt 

El vinagre destilado tiene el incoaveniente de conser- 
var por largo tiempo un olor de quemado ; pero es- 
ta calidad no le perjudica , sino cuando se destina pa- 
ra el uso de nuestras mesas 6 condimentos. Con todo 
puede quitársele este resabio , destilándole en baño de 
maría , y comunicando al agua del baño un mayor gra- 
do de densidad, á cuyo fin se le añade una disolución 
muy concentrada de alguna sal , por ejemplo , de los 
murates 6 oitrates de cal , ó las aguas madres de cual- 
quier sal , á .fin de comunicar al liquido del baóo 
un grado de calor superior ai del agua hirviendo. 

. £a el comeiclo se distUigueo doa especies de 
nagre: el vinagre Uanco £ü>ricado coa ?ino blanco, 
d coa vlaa tloto^ que se hn vuejto agrio sobre el 
on^ de las ovas blatfcaa^i y el. vioagiif^ colorado , que 
se obtiene de la fermenta^ioo icida del vino tinto. 

El vinagre puede diaolver y conservar el princi- 
pio oloroso de los vegetales : pf»r eate medio pueden 
nacene unos vinagres áromáticos ; y este arte simple, 
en sus póacipios forma ya un ramo de industria de 
bastante consideración. El espliego , el tomillo , el ro-- 
mero , el limón , el estragón , son las sustancias con 
las cuales se fabrican los vinagres aromáticos median- 
te la destilación. IMuchos de estos vinagres aromíti- 
cosse preparan por infusión, y después se filtra el licor 
con el mayor cuidado , para separarle todos los princi- 
pios estraños que alteran su color y sus calidades. 

También se pueden fabricar vinagres aromáticos, 
añadiendo al vinagre el principio aromático de las 
llantas obtenido con separación. Generalmente se da 
el nombre de vinagre compuesto al que se prepara 
por la infusión de los vegetales en dicno líauldo» Para 
d nso de la medicina y para el dd tocador se ba-« 
cen catas preparaclooes , á fin de obtener w escK» 



píente agradable , deatioflao á la composición de lof 
medicamentos , d á la filbrioicíoa de licores aromá- 
ticos. 

8e emplea el vinagre para la oonaemdoa de la 
canie,de la frota y de las legombres. Mr. P!iniiea<- 
tler obserra aobie este punto, que el Wúagre desalo- 
ja el agua de que se hallan penetradas estas sustan- 
cias , y que se une con los principios componentes de 
aquellas, singularmente con la gelatina* 

El júabe de vinagre obte¿do con este líquido 
constituye una bebida muy sana y moy agradable, 

Suele concentrarse el vinagre por medio del ¿ie^ 
lo : con este método se separa del vinagre una por- 
ción de agua , la que se convierte en pedazos de 
hielo , los cuales se separan á proporción que se van 
formando. Pero para obtener un vinagre mas puro y 
bien concentrado se destilan los productos de ios 
cuales el vinagre forma un principio constitutivo, por 
ejemplo , el acétate de cobre 6 verdete cristalizado , y 
el acétate de potasa liquido muy denso , según nos en* 
seád StahL 

Mr. Vestendorf propuso destilar el acétate de po- 
tasa con la mitad ae su peso de ácido suiíurico pa- 
ra obtener un ácido acético muy concentrado. Mr. Lo- 
mXz peifeccionó este método, haciendo destilar tiea 

Srtes de acétate de potasa con cnatro partes de áci* 
snlfdrlco: después se lnce destilar de nuevo el* 

Kodacto de la primera destilaclott sobre el acétate de 
rite, el cual retiene el ^ido suUilíríco que aquel 
podria contener: el ácido acético resultante entonces 
es tan concentrado que se cristaliza. 

Falta ahora solamente esponer las modlicaclones - 
que presenta este ácido en los diversos estados en que 
se encuentra « y las circunstancias que fitvorecen a sa 
ftrmacion. 

' Un espeiiraento' que practicd Ciuptal en el a£o 



Digitized by Google 



if 8f , según consta en lo memorias de la academia de 
cienciaa de París publicadas en el aüo de 1786, mi^ 
de adarar un tanto la formación del ácido aceUcOé 
A este fin cobcd inmediatamente sobre la capa 6 cos- 
tra que forma la vendimia cnaodo fermenta en los 
lagares nnos vasos de poca profundidad Henos de agua 
' pnra: pasados tres 6 cuatro días el agua se volvid 
ácida, y la poso en botellas qae dejó en nn Ingar 
tranquilo bajo una temperatura de 20 grados á poca 
diferencia ; las botellas estaban destapadas : al cabo de 
un mes , sobre poco mas ó m^nos , observó que del 
ceotro del líquido de las botellas se desprendieron 
unos copos i que se escitó una ligera ferínentacion en 
el mismo líquido , que este adquirid un sabor y un 
olor de vinagre ; los copos se aposaron , el líquido 
se puso claro , y quedó convertido en vinagre. 

También observó Chaptal que si en lugar de em- 
plear en este espcrii^iento el agua pura , se hace coa 
agua de pozo ó con cualquier agua impura que ten- 
ga sulfates terrees en disolución , los fenómenos son 
diferentes : entonces el ácido sulfürice sufre una des- 
composición , la cual se manifiesta por el desprendi- 
miento del liidrógeno suUdrado 6 ácido lildro-snl«* 
íÜrico, y por la precipitación de nna porción de 
asofre. 

Mo puedi& dodane que en este espeiimento h for« 
nación del vinagre proviene de la acción y dttoom» 
posición del alcoliol, y de una porción de principio 
cstractivo que se encuentra eñ el agua que ha per« 
manecido algunos dias sobre la capa de la vendimi» 
del lagar. La existencia de ambos principios está de» 
mostrada por la análisis del agua. El olor del alca» 
bol que se nianiñesta al rededor de las cubas en quor 
está fermentando la vendimia , nos da á conocer muy 
bien con cuanta facilidad el agua colocada en los va- 
sos puestos sotare k vendimia íeuncotante se puedo- 
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impregnar de aquellos principios : la existencia de It 
materia estractiva en el agua es ménos fácil de coin* 

prenderse ; no obst:iiite el hecho es cierto, y no po- 
demos negarnos á creer , que ella ha sido arrastrada 
por medio de i alcohol ó del gas ácido carhónico. £a 
este esperimento en que se forma el ácido acético, 
la formación del hidrógeno sulfurado que resulta ea 
este caso , nos liace ver que el agua se descompone» 
suministrando oxígeno juntamente con el ácido sulfú- 
rico. La naturaleza 6 estado de composición del aci- 
do acético quedara todavía mas manifiesta con los si- 
ientes esperimento^ , de los cuales resulta demosínida 
formación de dicho ácido. 

Mr. Sebéele obtuvo vinagre sujetando á la acción. 
del ácido nítrico una mezcla de azúcar , de goma y 
de d]cide de roanganesa. £1 mismo químico observó 
que en los últimos resultados de la reacción de los 
ácidos sobre el alcohol en la formacioa de los éte-» 
fes , se encontiiba ácido acético. Observé igoalneiite 
que haciendo olmr el ácido nítrico sobre d ácido 
oiáUco« este ae conreitia eo vinagre. Igual ohsenra- 
cien hiJM> Mr. Hermud sobre el . ácido tartárico. DI- 
€ho« Mr* Schelle hi2o pasar d ácido gállico al esta- 
do de ácido acético « mediante la acción dei ácido ní- 
trico. Mr. Crell haciendo hervir el alcohol con el áci- 
do sulfiirico y el óxide de manganesa obtuvo ácido 
acético y gas asoe* Poniendo en digestión por espa- 
cio de algunos meses una mezcla de alconol y de 
ácido oxálico , todo se convierte en vinagre. Mezclan* 
do ácido nítrico y alcohol se forma ácido oxálico y 
ácido acético según la proporción de la mezcla. Mr. 
Berthollet hizo ver en 1783 que de la reacción del 
dore con el alcohol resultaban azúcar, vinagre y agua. 

Dejando la sabia de los árboles en quietud en 
un vaso por espacio de algunas horas , se encuentra 
m ella ibr mado el ácido acético. Calcotaado di taoi* 
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m se forma dicho ácido: dejando en agua sumergí* 
das las legumbres , las coles , las saoahorias , los na- 
bos ^ las patatas , los mefpbrillos , las cascaras de las 
judías, fie «ucueatra el agua cargada de ácido acé- 
tico. 

Mr. Schelle obtuvo vinagre de la leche agria • 
los señores Fourcroy y Vauquelin descubrieron qu® 
el ácido acético se hallaba formado en el caldo , e'^ 
las gelatinas auimalefi «y «a los óiiaos de ios auimaie^ 
mamiferos. 

.De los numerosos esperimentos que se han prac-» 
ticado sobre este punto resulta, que el ácido acético es 
el resultado de la fermentación y de la destilación de 
los vegetales , y de Ja- acción del ácido nítrico y del 
clore sobre las materias vegetales ó sobre otros áci- 
dos obtenidos de estas sustaneias. De esto se dedu- 
ce que el radical de este ácido se halla en todas ha 
partes de los vegetales ; que basta una causa cual- 
quiera que le bcilite el contacto del oxígeno pan for* 
mar el ácido acético ; y que este ácido parece ser ún 
comímcstp de hidrógeno , de cnhpn t y oe oxígeno ea 
pfoponciones aun no l>ien d^etmiiiidas. 

El t^i^dgeno y el CMÚrn existen en el aloobol 

Len el piinciplo estiactlvo ie loa vegetales; pero el 
[rdgeno preoomina en el prliaeio, y «1 carbón •ea 
d segundo; de modo jqoe si se oxigsnalian separada- 
mente , el alcohol fonnaria macha agua y un poco do 
ácido acético ; el principio estractivo daria mncho ácido 
carbdnico y un poco de ácido acético. Pero cuando 
los dos principios se hallan reunidos « y se oxigenan 



do carbónico ; de lo qne resulta que los dos prind* 
pies quedan en la proporción idónea d oondacente pa- 
ja formar el ácido acético. 

Mediante la destilación del acétate de cobre se 
■obtiene un ácido acético muy picante y tan concen- 




ir cual 




trado , que el ültímo que destila cauteriza la piel , «e- 
gun las observaciones de Mr. Bauvoisia. • 

. Se ha creído que este ácido concentrado era di- 
ferente del vinagre ordinario , y Chaptal hizo ver que 
contenia menor cantidad de carbone : pero Mr, Dar- 
racq demostró que este esceso de carbone en ej viViagre 
pro venia del principio extractivo que estaba mezclado 
con él ; y que cuando se había separado dicho prin- 
cipio estractivü, el ácido en sus dos e¿íados no te- 
nia ütia diferencia que su mayor d menor grado de 
concentración : de modo que en el día no se coiK)ce 
ni es admitida entre los químicos mas que una acia 
aspecie de ácido úe vinagre , al cual fe le da el nom^ . 
bre de dcid9 aUtie^» 

I V. 

t 

■4 

PolMa jttákiaria qaímea M vhMgrg* 

£a el comercio y. pan los usos eoondmicós oír* 
colaa diversos líquidos Agrios bajo el nombre de tí« 
nagre ; tales son : i? el vinagre vino ; este se ob^ . 
tiene del vino , y de las UTas no baa bíeo ma^ 
durado : a? el vinagre de cerwza ; este se saca de 
3a cerveza 6 de un cocimiento de cebada germina-^ 
da , al cual se hace sufrir la fermentación ácida : 
3? el vinagre de frutos 6 de tidra \ este es el resul- 
tado de la fermentación ácida de los zumos de las 
manzanas y de las peras , el cual apenas esta en uso: 
4? el vinagre artificial ; este se obtiene desleyendo 
en el agua varias sustancias mucoso-azucaradas , á las 
cuales se hace sufrir la fermentación ácida , como son 
las pasas , la miel , &c. Todas estas especies de 
vinagres se emplean para el uso iaterior^y estaa su-.. 
jetos á diversas folsincacloaes. 
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Las fdslfetcloncs del vinagre pueden considerarse 
bajo dos pontos de Ylat8;á saber, las que se hacen 
con intención , 6 las qae se verifican accidentalmente. 



> Faláfieadonet hechas con iníeníb. . 

Las falsificacioiies que se hacen en el vinagre con 
Intento son con el objeto de comunicarle calidades de 
qne carece , principalmente na sabor particuHf >4^ican- 
te para que pareaca mas ácidos Para conseguirlo se em- 
plean los siguientes medios: 

£n primer logar se comnnica al vinagre un sabor 
acre que es mny diferente del qne tiene el ácido 
acético , bien qne prodace una sensación análoga en 
el dfgano del gusto : se practica , por qemplo echan* 
éo en el vinagre cortezas del daphne mezereum ^ iaU" 
reoius ; los granos del capncum annuum , L. ; las raices 
del anthemis pyretrum\ la pimienta ; la mostaza; las si- 
mientes del amomo grano del paraíso , y otras sustan- 
cias vegetales de estn especie, de las cuales el vinagre 
estrae las partículas acres. Kstas fal^caciones se des- 
cubren por los siguientes medios : 

I? Se hace destilar este vinagre falsificado , prac- 
ticando igual operación comparativamente con otro vi- 
nagre que tenga el mismo peso específico ; en cuyo 
caso el ácido destilado resultante del vinagre falsifi- 
cado será mocho mas débil. 

a? Se satura con potasa comparativamente igual 
cantidad de vinagre falsificado, con otra de un vi- 
nagre puro de igual densidad: en cuyo caso el pri- 
mero necesitará menor cantidad de potasa que el se- 
gundo para llegar al punto de saturación del ácido; y 
ademas el acétate de patasa resultante del primero ten- 
drá un sai or urente , del cual carecerá el segundo. 

3? *e hace evaporar á un calor lento kisía se- 

Mm % 



quedad d vinagre ftblfleido^ resultará un estracfo ' 
que tíene no sabor urente : al paso que d estracto 
^e da por evaporacioo el vinagre no fidsificado ea 
nénos Abundante , y él sabor que jpreaenta ea pura* 
mente ácido* 

' 4? Cuando «e nsa en la coaDi^ en h bebida 
el vinagre labificado del modo dicho , deja percibirse 
en la garganta on sabor picante muy ñierte. 

5? Si se moja con Vinagre falsificado ei kblo sa« 
períor, y el inferior coo vinagre pnro« se observa 
qroe este se volatiliza prontamente sin dejar impresión 
alguna ; al paso que el vinagre fiüsificado de que bablaf 
moR deja percibir en ei labio una sensacfcMi muy picante. 

En segundo lugar se procura comunicar ai vina- 
gre un grado de ácidez que no le es propio. Esta 
falsificación no puede descubrirse sino por medios quí- 
micos- A este fin los traficantes de vinagre emplean 
regularmente el ácido sulfúrico , y raras veces ei áci- 
do muriático 6 hidro-clórico. El uso continuado de 
estos dos ácidos puede ser perjudicial á la salud. Es- 
ta falsiñcacion puede averiguarle por los medios si- 
guientes: 0 

I? Cuando se sospecha que el vinagre contieiie . 
ácido sulfúrico se echa en él una disolución de ace- ^ 
tate-de plomo; en cuyo caso se íoam un precipita- 
do de un polvo blanco, que será un sulfate de plo- 
mo. Es de observar que tarabiea se toriiia ea el vi- 
nagre un precipitado parecido á este , cuando el vi- 
nagre contiene ácido muriático , y cuando se halla en 
dicno lÍQuido una porción de .ácido tartíirico 6 de 
ácido mallco. Estos dos ácidos vegetales no causan 
daHo 6 perjuicio á la salud, y existen siempre en 
mayor 6 menor cantidad en casi todos |o8 vinagres» 
de los cuales forman una parle constitattva. Peto el 
precipitado obtenido en el vinagre por estos dos ácU 
dos vegetales es &cil de distinguir del que se for- 
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m coa los áddoí inineraies dichos ; poes que el 
precipitado binado por aquellos ácidos vegetales es 
floluÚe en el ácido nítrico, al paso que el salfete y 
el nmriate de plomo no se disuelven en dicho ácido: 
ademas el sairate de plomo fundido al soplete sobre 
un carhon , se revivifica dificilmente y se funde en 
escorias ; el muríate de 0omo se fande rápidamente 
formando un plomo corneo ; al contrario el tartiate j 
el malate de plomo fundidos al soplete se eatumeceji, 
se inflaman y se reviviñcan con rapidez. 

a? fil acétate de bariíe da igualmente una prue- 
ba demostrativa de la presencia del ácido sulfúrico 
en el vinagre , formando en este un precipitado blan- 
co, que es un sulfate de barite. Es ae observar que 
en este caso también se forma un tartrate de barite 
que se precipita ; pero este precipitado se disuelve en 
el ácido nítrico : ademas este tartrate de barite se 
precipita con mas lentitud que el sulíate dicho, en 
razón de su menor gravedad específica. 

3? Para averiguar si el vinagre ialsificado contie- 
ne ácido niuriático ó hidroclórico , se echa en él un 
poco de nitrate de plata 6 de nitrato de mercurios 
en cuyo caso se fonna un precipitado blanco , que es 
nn clorúrelo de plata 6 de mercurio , el cual no se 
disuelve en ácido alguno. 

Suele á veces mekclarse el vinagre de cerveza j 
de sidra con el vinagre del vino para aumentar la 
cantidad de este. Es muy difícil de descubrir esta 
£ilsificacion ; y para averiguarlo se ha de observar Jo 
siguiente : 

I? £1 vinagre de sidra tiene Ja propiedad de 
formar unas ampollitas y presentar espuma cuando se 
' vierte de un vaso á otro ; cuya propiedad comunica 
al vinagre del vino con que se ha mezclado.' 

2? El vinagre de cerveza contiene ácido fosfó- 
rico. Cuando se echa el acétate de plomo en el vi* 



flagre del vino falsifícado con el vinagre de cervesif 
se Ibrroa un precipitado de fosfate de plomo 9 él cual 
calentado al soplete se füade , fonnaado na grano re-« 
dondo. ' 

Los medios que se emplean en algonas paites pa- 
la clarificar el vinagre, pueden comonicar á este lí- 
quido calidades venenosas ; pnes que se valen de la 
caparrosa azul 6 vitriolo azul ( sulfate de cobre ) y 
de la caparrosa blanca 6 vitriolo blanco ( sulfate de 
zinc ). Puede descubrirse el primero por medio del 
amonír^co , al cual comunica el vinagre falsifícado de 
aquel modo un color azul : el segundo puede descu- 
brirse por medio de la potasa , la cual produce en él 
un precipitado blanco. 

Falilficaciotut accidentales del vinagre. 

« 

Las falsificaciones accidentales del vinagre provie- 
nen comunmente del descuido, ó de la falta de limpieza. 
Puede suceder que se hiivan disuelto en el vinagre 
algunas partícuJas de los instrunientos níeíjjicos que 
se han enípkado para su fabricación , como soa ins- 
trumentos ae cobre , de plomo , de ¡ataa 6 dé hier* 
10: cuando haya esta sospecha es necesario 'ensayar 
el vinagre con el licor probatorio de liahnemann , coa 
el 'amoníaco, y con tintura de agallas. Lbíb Ikves de 
cobre que suelen tener los toneles de vinagre comu- 
nican muchas veces á este líquido calidades perni- 
ciosas « disolviendo una porción de este metal ; por lo 
que deberían siempre emplearse á este objeto llaves 
y tubos de madeia 6 de vidrio^ 
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Acerca la tonttruccion mas ventajota 4t ias^ 

Htm á 4a§arcu / - ;¿ ^-.i • 

' ' ' f ' • * 

■ í ■ - * . ■ - • 

• ".* • • • • _ n , . • 

Ita doctrina que he espuesto en el decurso de este 
tratado acerca el método de conducir la fermentación, 
está arreglada á la opinión de los sabios Chaptal y 
Guerin , y transcrita de sus apreciables obras, que han 
publicado sobre esta materia. El interés de este punto 
na llamado la atención de los sabios escritores ; pues 
conviniendo todos en la importancia de impedir ó re- 
t^§fiT los gases y vapores que se desprenden de la 
fermentación vinosa para que resulte el vino de me- 
jor gusto , mas aromático y fuerte , no puede dudar- 
se de la necesidad de dar alguna salida al gas ácido 
carb<5níco , que se forma en el decurso de esta fer- 
mentación , atendidas la elasticidad y la abundancia de 
este fluido gaseoso. A fin pues de ilustrar esta mate- 
ria lié .0N3do oportnno afladir á la doctrina de Gue- 
tín y Oiaptal'^tis sigideiiles Imcíqe^ 

El célebrr Mr. DeeaacbHe pMifeior de lx>tánlCA, 
é Individuó de la sociedad de agnadtuni de Faris^ «ü 
la ftdaecioá qnie ha hecho del árábnlo C^ Jt-vin^ ^ 
ib obra titahOá Nóuveau etu^t iBmpk$^ia^i/^ifmmÉi i 
Íes mmbra'de ¡a seeüún iP agrkuitur^ dth^ luí- 
Hiut de Fraim «n 1809 , interta- un ácli6ldi^ que di- 
ce ' Ib siguiente; • ■ - - .. : t. >,-*;jíiki • ; H 



w Por razón de la grande superiicie que pre- 
aentan ios lagares se pierde y evapora una gran- 
de cantidad de Jos principios del vino. Este inconve- 
niente tan solo se remedia ca parte sea colocando 
sobre los lagares al tiempo de la lermeníacion una ta- 
padera construida con paja, sea tapándolos con man- 
tas , sea por medio de tablas. Qaiza para obtener un 
vino de mejor calidad sena necesario mudar la pro- 
porción , ó capacidad de los lagares , y con¿truiiius 
de modo que en su parte superior tuviesen una aber- 
tura de un pequeño diámetro.^ 

wUq qoimíco «lemaa Mr. Heroibstad , practícaad» 
esperimeotoi acerca la fenneataoioa del ceateao para 
U üibriGadDa agotidieote , lia oteenrado que k 
Jbrma á figura de loa ^aae« 6 .lifiKs que ^ea o»* 
dinarfamente pan 4m. feimentacimá % j&Tencleado 6 
^litando la separacioa y eTaporacioo del icido earbó» 
nlco , perjttdIcaDa macho i la formacioa 4el akohoL A 
«cuyo fia propone que í estos vaBoa ae justitaya iiaa 
•caba 6 lagar de fi»n»a di&reote^ coafime ae ve na- 
nifiealo en la figura t de la láoiloa ^ La formaje 
^te vaao 6 cuba ea la de on cono trnocada A %w 
cuatro piea de altitra « ooyo fondo B tieoe cinco piM 
de diámetro , y Ja abertura C tíene tres píea aolajacD- 
te. Esta abertura ae halla tapada exactaowalí coa oat 
cobertera D , en medh de la ^cual pasa w tubo 
de seis pulgadas de ancho y dies y ocho de alto. 
Por medio de este mecanismo «e logra que el gas 
ácido carbónico se escapa con mayor dificultad , y se 
.opone 6 resiste mas á la introducción del aire atmos- 
férico , cuyo contacto ocasiona la pérdida de una par- 
te del alcohol , á medida que se forma. Ademas esti 
cuba se construye de madera de roble , se le ponea 
Jos aros como en las cubas ordinarias , y su valor 
jjo esced^ al de estas de igual capacidad. Podrían 
luí vex cooa^ruUsie tíoaa ^de k imm i^ura apttf 
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é idóneos pira la fidiHeaciMi del vino 

Este oiecanismo en la conatnioelon de k» hgare» 
á muy senciüot, y jNuece Teatap^ y capaz de ile^ 
oár el objeto que Be propone su autor. Pero otros fí- 
sicos han creído que podría ádaptarae otro medio , con 
el cual podría obtenerse todavía un resultado mas 
exacto; esto es que se conseguiria con mas exactitud 
dificaltar la salida del ácrdo carboDico en las tinas ó 
lagares sin que hubiese peligro aiguno y sin detener 
el curso de ia íermentacíon , ai paso que se impedirla la 
entrada del aire atmosférico en Jas tina^ , o se impediría 
su comunicación con el «losto fermentante , de io que 
fesulíaria una menor pérdida de la parte volátil que da 
ñas fuerza ai vino. Proponen 3 este fin construir unas 
tinas cerradas exactamente teniendo una sola abertura ea 
la cober-tcía para ajuaíar á esta un tubo . encorvado de 
koja de lata ^n ñgura de siíbn , que comaniqae por 
en Imfie 'in&rteixx»! un váso lleno de agna. «fin ei<^ 
te oaio tod« «t |^:ici<fe carbtfnieo ^e ae deapioi* 
de de la.fei^aDHitaciDn, no teniendo otia salida que la 
M tnbdm. teiddrí que paaar pnecisameate ,|)Qr el , j 
«travesando el agua ae esparcirá .en la atnidafen , id 
paso que- el' aire de esta in» podil entnur eo k cu- 
ba 6 lina de la temenlÉcto £a la ¿oástniiccian de 
érate tolio é ai^, cu^yaa diamaiones pueden variar, 
tp Jha 4e:^.a|ejqder 4 procurar que el agua del vaso 
no pueda pasaerddontn) jde tina , Jp que 4q)ende 
de la debida proporcba entfle la longitud de ambos 
brazos del sifón según leyes de- £ísica* ^ta- proceder 
coa je^tttídad ;en esu eperaeion ce neoteoo qne el 

■ ■ . • I ^ ■ .1 

(«) ta dimmiiw éU Ü$ lagarm M pim iuthim i$ ^ 
^iuK Cüa ttspecto á la cantidad y'küáad dt la 
4ante , f^uardando entre ti lo proporción indkodé , 4 ««á ofot- 
lla varioQim ia t^períneia dwiuutré 4cr JMOt fianrébU f 

Nn 



lagar no esté enteramente lleno , que no tenga jun- 
tura ni agujero por donde ei gas pueda escaparse , y 
que se cargue de piedras , para que los sacuaimientos 
que podrían causarle los esfuerzos de ia lemeat^ 
cion no le sirvan de oBstácuIo. • , 

Á mas de los espresados medios el cenador Dán- 
dolo recomienda para el misaio fin el uso de una co- 
bertera movible , suspendida por una cuerda clavada . 
en su centro que tape exactamente el lagar. Esta co* 
bertera puesta sobre el líquido mantiene una tempe- 
ratura mas uniforme, precave en parte la acecencia 
de la capa de la venaimia que se haUa en ia par* 
te mtpsñtíK del - lagar, }é iiiiffekii isisl entemnente la 
evaponcioQ del líqoida Imíeotiillle. Seg¡ua ^ opiaion 
de este sabio agrdooaio por medio* de este apanllo 
apenas se pefdfae el oler dd vino en las bodegas 
tn oiie ii|ni/iiniclnB tiiítt é ligim en qnleiies «e 
vóioiaB te fermealMliuir'te tgascB cpe se despenden 
depositen «n la cobeftevt d prlnd^fo' aRMtaátko de 

SOiSe haUan iRipresoados v y se escapan por los 
rdes despnes de haber p«fdid» casi del todo áqnel 
|iriiK:ipio» ■ / 

" . Un mnevo idescubri^iíento hecbo en Francia pare- 
ce que ha dado á esta materia todo oí gr^áo át pér- 
feccion qtie podía desearse , cuya noticia se oslUsl 
anunciada en una carta circular impresa que ha diri- 
gido á varios particulares la señora Gervais de-Mont-p 
peller fecha en agosto de 1^19, cuyo cóoteaido á ia 
letra es comó sigue: ' ' 

9í Montpeller fl>6 de agosto de 1819. M. S. M. Lai 
grandes riquezas que los varios productos de los vi- 
nos y de los aguardientes procuran á la agricul- 
tura y al comercio , deben hacer mirar con mucho 
interés todo lo que puede contribuir al aumento 
y perfección de aquellos licores. Animados de m fef^ 
Toroso zelo para el bien público , muchos agrdnolIMi 
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han consagrado sus desvelos y sus luces para conse^ 
miir este fin: Y en efecto | que es lo qüe no se de- 
Ee: principalmente i hs pioducciooies dd abate Ko« 
aler y de Mr. Chaptal ? •* 

n Pero , á pesar de lo mucho que se ha adelanta- 
do sobre el cultivo de la vina y sobre la fabricación 
del vino , la iabricacion de este licor quedaba sin 
«mbargo atrasada sobre un punto muy interesante. No 
hay propietario - que no sepa aue para cada moyo 
de vino de 90 veltas , ( 684 litros ) , se ha xie- 
cflsltpda.jiempfe de 0.$ á t/ quintales de uvt. Sin 
tnúmm «1 vino qae se ohtíeae pesa soláoste 16 
ifBlQfdef. « y el orojo d sea la ova esprímida , solo 
pesa, ft, qoialales. Luefo resalla osa perdida de 7 á 
o <^ilotMes de. sostanrias , qae se evaporan nientcas 
«m laíeineiítaisionde la materia.*' 

. «Durante macho tiei^x) se creyd qae esta pérdida 
«olot consistía en ácido carbónico y en otros princi- 
pto' iiúolvoa, de los cuales el vino se desemhara- 
«aba por sí mismo , mediante la fermenliacion ; pe-» 
10- habiendo pra^icailo ol)servaciones mas eaactaá y 
mas profundas se ha encontrado ( conforme yo misma 
lo he observado ) qnc el espíritiky el aroma del vino 
también se dísipabau durante el desprendiiaieato del 
ácido carbónico , y después de este." 

■n Habiendo pues observado que la fermentación 
parecida á una destilación ordinaria , causaba una eva- 
poración continua de ios principios los mas espiri- 
tuosos y balsámicos, conforme el Sr. Chaptai ( á la 
observación del cual nada se escapa ) lo había reco- 
nocido 9 creí que babia de fijar toda mi atención en 
hallar 6 descubrir un medio que pudiese impe- 
dir todas estas pérdidas , al paso que favoreciese la 
fermentación ordinaria. Mi connanza y mis conatos no 
han . sido infructuosos , pues lie conseguido iodo el 
•uceso que podía esperar de elloi, con la inven- 
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don de un aparato tan- simple y de fícil ejecncíon, 
como feliz én sus resultados , y por el cual he ob- 
tenido un real despacho 6 privilegio escliuivo por 
órJen de S. i\T. de 13 lebrero ultimo." 

« Las vcíitajas- que resultan de mi descubrimiento, 
son . infinita V y las prlncip ales son? i? un aumento sa- 
bré la cantidad que ordioarianeiile áe obtiene de los 
VIQO6 ; ft? la mayor cantidad db ks príndpioB espiiituo- 
808 que los mismos coatieoen ;í3? el penniey aioiiia jr 
fragancia que habrían pendido .por. el medjoL«rdiiiacio,y 
comanican i los mismos una calidad tan anperior, que li» 
vinos que antes no podían, empléame sino pan la &brí^ 
cacion* de los aguaidieotes^. pueden reemplazar los- qoe 
se reputan de buena' calidad; 4? respecto de qoe met 
diente el método, que piopoqf), los ictdos carbdoloo f 
niállco qne se evaporan vienen á oondénsatie dentio 
de una cantidad de vinosa 6 de agua que los recibe ^4 
medida que se separan del vino , se obtiene separa* 
damente una grande cantidad de vinagre \ 5? haUú^ 
dose el vino , por este medio , al abrigo del contao^ 
to del aire , se le puede dejar sin peligro en la cu- 
ba todo el tiempo que se quiera; y con el orujo, ó 
sea con la uva e^oriiiida se puede fabricar después un 
segundo vino , o un aguaraiente superior al que se 
hubiera obtenido del mismo por el mctodo ordiua- 
rio Ac." 

w Para lograr el deseo que tengo de que este nnevo 
método .se haga general en toda la Francia , señalare' 
uaa casa de coniercio en cada una de las ciudades, 
cabezas de departamento^ la cual nombrará con póde- 
les míos un encargado en cada villa , cabeza, de Qna> 
comarca , y coidaiv este encargado de tratar coa 
los propietarios de sn-respectímo distrito «y tendri.al 
mismo tiempo loe derechos y fiicnltades que yo pudiere 
ejercer por mí misma, Á cnyo8« fineS' remitiré' directa- 
mente Á dichos encargados- de cada comarca ; i? dos 
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modelos del aparato , el uno para una tina mediana , y 
otro para otra mayor, a iin de que. con ¿uicglo á di- 
chos modelos , los cucargadus puedan niaíidar construir 
lo¿ aparatos que pidieren los propietarios ; 2? una iiis- 
truecion impresa á todos los propietarios que hayao he- 
dió contratas , eo la que se esjNiiidri el modo de co* 
locar y dirigir los aparatos; 3? una licencia firma- 
da por mí ó por mi apoderado que le asegore el de« 
,wGGm 'de« osar de aquel contrato.'* 

«Queriendo t en cuanto faere posible, que cada 
aflo de los encargados de la comarca< disfrute en s» 
empresa de unos beneficios mayoipes « estableceré coa 
él las condiciones principales que siguen , á saber ; 
X? se obligará á pagarme '500 francos de una vez y 
por anticipación ; y con este pago disfrutará de la mitad 
de todas las entradas que produjeren las licencias que 
concediere en su comarca , duniiite el tiempo de mi 

Erivílegío esclusivo ; satisfará el coste y costas que 
ubieren tenido y ocasionado los envíos que yo le hu- 
biese hecho de los modelos , instrucciones y licen- 
cias impresas &c. , quedándole la facultad del rein- 
tegro de dichas costas de que podrá cubrirse , cuan- 
do perciba el producto de las licencias; 3? estahie- 
cera un taller en donde mandara construir ios apara- 
tos que k pidieren ios propietarios de su respectiva 
comarca; 4? cada tres meses dará cuenta de las li- 
cencias que hubiese ' otoi^do , y razón de su pro* 
dUcto StcJ" 

«Las principales ventajas de que disfrutarán los en- 
cargados de cada comarca serán; 1? su cosecha será 
libre de todo derecho de licencia ; 2? tendrá la mi- 
tad del limpio producto de todas las entradas que-I^ 
hubiesen proporcionado las licencias otorgadas en sil 
respectivo distrito; 3^ logrará- un beneficio moderado 
que podrá obtener sobre la constroccfon de los apa- 
ratos qoe mandará fabricar « y cuyo preció podrá as- 
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cender hasta 40 francos á lo mas por un aparato 
que se adapte á un tonel grande ; 60 francos por ei 
de ,ana tina. onUnafía ; y 90 por el á& uoa mas bran- 
de te." • 

9» Queriendo &Torece# á las persona9 que se suscri- 
biráQ y tomaiáa sa Ucencia antes de la cosecha in- 
mediata , íijo i sa hvot el dereclio de licencia á ra- 
zón de na fránoo 50 centecimas por «da mt^ de 90 
. velias 9 6 sean 684 litros sohte U cosecha caJciiladi^ 
pata gozar de dicha licencia todo el tfeoipo que diK 
lare m( privilegio esclosivo ; mientras que m propie* 
tartos qae diferirán á otib ado pagarla mas. 

Los primeros que ofrecerin eakr^tBe de nna 6 
mas comarcas, obtendrán la preferencia. s Tengo e( 
honor de saludar á V. =2 Madama G€rwriu 



De la ttíracciott dej moslo. 



Descripción dz una máquina para estrujar ias uvas 
^ con /acuidad y prontitud , inventada por ti 
Sr, Gerin maquinista en Monípelier. 

lJmina a.* (*). 

Consiste esta máquina en dos tolvas señaladas por 
K en la figura 1? , que es la vista por el teste- 

(•) Las figuras dé esta lámina menos la 6.^ y la 7.* es- 
tán hechas con una escala de una iinea por doce. Esto es^ 
que las dimensiones de las figuras corresponden á la duod§' 
nma porté dé Uu correepomUaUét «ii la máquina ^6 lo 
M lo jnüf «o uta» «o» «loco oteu mayoru «giMttao* 
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fo ó lado de las ruedas , y por Y* , K' en la a* , 
qire es el corte en la dirección de su longitud. Es- 
tas tolvas están sostenidas por cuatlx) montantes A , 
A, A' , A' , íi^Liras V' y 2'! , asegurados con travesanos 
como H , E , H' , E' , y se hallan colocadas con al- 
guna separacioQ una sobre otra, paia que entre ellas 
puedan jugar dos cilindros B y C , figura 3/ , rectos, 
iguales, y cuyas superficies S9 halkn diversamente 
acanalada!. . 

canales del cllia^io son rectas , y las del 
dlindm <$ B*, figura , son oUídiaa. 

Las tablas que ferniao los fondos' de las tolvas de* 
jan entre sí unas abertnm cnyos anchos son a, 
e^ d^ figura I? 5 y sus lar^ a% i'^.c* « ¿\ figura ft? 

Los. ciÜndiQs B, pgura 3?, se colocan rniiy 
pfdximos uno á otro «y sus ^j$s de hierro se apo-^, 
ym .por el testero , en el travesafio •£ , B' 9 figura ,1? 
y 2^ n 'f por. la parte posterior en ios montantes L Ter<* 
ticales mantenidos en esta posición y asegurados c6ll 
.los maderos, cuyos cortes son S,S, figura 2.* 

Las estremidades de los ejes que caen en el tes- 
tero llevan dos ruedas de hierro dentadas y desigua- 
les m m n n n ^ ñgura 1% las cuales se engra- 
nan. La primera corresponde al cilindro de canales 
rectas , y la segunda n n n ^ 6 N\ figura , al de 
canales oblicuas B*. ESsta rueda engrana con otra pe- 
queña también de hierro R , R% cuyo eje se apoya 
en el travesano E , E' , y en el D , D' , sobre los 
cuales gira , por medio de un manubrio q i que se 
aplica la potencia que da movimiento á Ja máquina. 

La figura 4.' representa las tres ruedas P , P , P, 
con las cuales sei fonnan los cilindros , cubriéndo- 
las por encima con iJslipaes cono se señala en a, 

o 9 figura 5.' ; de modo que fenaeii los canales 
fiéctMs. y oblicuas según se manificstar mas en graodé 
en C 7 en B , ñgura 'tf?^ en la cual «1 nidio D £ 
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es la mitad del tamaño natural del radio de ios 
Imdrps:^ cuyos diámetros tienen lo pulgadas. 

A fin de poder aproximar mas ó luénos entre sí 
según convenga á los cilindros^ se coloca on torni- 
llo Z , figura I.* , que atravesando el montante A se 
introduce en una tuerca T puesta en la estreniidad 
del eje del cilindro C , ti^uu 3^ , y diadole vueiíM 
acerca 6 aleja á ..este cilindro del otro. 

Para cubrir las ruedas por la parte superior é 
Impedir que entre ellas caigan cuerpos estranos que 
entorpezcan 6 embaracen aa .movimiento, se coloca 
una tahU indinada F , P\ %araa if jr a?, que ii^ 
na -eate -oiijet». 

£1 .080 ib la máquina a aeacüio ^ ioonalate 
en .echar loa racimos de Ja vendimia eo Ja tolsa au- 
perior,'lo8 coales vaa cajFeodo por la ábertoia de 
su ifondo ¿Dtr^ los dos ciliadros. Estás se ponea ea 
moviiüléqlo dtoido mellas al «aauUb q y i h me* 
ét ^gt^aBÚ8: á ^ae está onído « la xual engranando 
con la rueda » « n Ja. luce girar de la derecha á 
k izquierda, jr cata < Ja JV « « de Ja iaguJerda á 
k derecha. 

. Coa este movimiento los cilindros estrujan las Qvaa 
entre sus canales y despiden á la tolva inferior eá 

mosto , hollejo y egcobajo. El mosto cayendo por ln 
abertura del fondo se recoge en vasos , 6 se condu- 
ce* por canales i la$ fiubf^ deatioadas á la £abrica?- 
.cion del vino. 

Las ventajas que reúne esta máquina .son bastan- 
te aprecialáics para que se mire como una inven- 
pion mas lítil que curiosa ; 1? ocupa poco esoacio^ 
se puede trasportar coa faciüdad y colocarse donde 
se quiera ; está tan bien organizada que no deja 
escapar ni siquiera uo grano ; 3? la sustancia coloran* 
te no se desperdicia y se aumenta por consiguiente la 
\^tidad de yioo ;4? jia Jiombre la poae mo* 
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Tímícnto con mocha facilidad ; 5? está montada de 
manera que no exige gastos para conservarla 6 man- 
tenerla en buen estado; y 6? se pueden estrujar j or 
medio de esta máquina una carretada de uvas en diez 
minutos. 

El coste de esta máquina es de 600 reales en 
Montpeller , donde el mismo inventor ha imaginado y 
construido otra por el mismo precio , para desgranar 
las uvas destinadas á vinos delicados , antes de he- 
charias en la que se acaba de describir para extraer 
el mosto. ..... 

En apoyo de k utilidad lie ^etta míqoint basta- 
tá saber, que por sa -inreaciofi há logrado so' atitór 
UD privilegio ' esclnaivo ea 'el vehio de Francia ; y 
qae ademas ha sido muy apreciada de los inteligen- 
tes ^ 7 lia logrado la mayor aceptación. Por este mo- 
tivo ^ y por considerarle preferible i los demás , he 
Cfeido oportuno publicarla en este apéndice , á pesar 
de ks otras dos máqntnas destinadas al inismo obje- 
to qae he publicado en «1 deeuno de este tratado* 
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• xjn la larga serie de las memorias de Agrien 1 tura 
y Artes, publicadas en ésta de orden de ia KeaUunta 
de Gobierno del Comercio de Caíaluíla desde el año 
de 1815 hasta el año de 1821, como Redactor de la 
parte química de las mismas á fía de secmidar en I9 
posible las miras filantrópicas qae dicha Real Jauta de 
Comeicló se habla propóiesto en aqnel objeto ; entre 
varios tratados químieo^artístlcos qne publiqué en ellas, 
ítie uno de los mas dífosos, y mas interesantes el 
Arte d9 fabrieatry ^servar «/ vino por ser uno de 



ríal é Industria ae nuestro principado ; y á mayor abon« 
damieoto y á fin de que los cosecheros y particulaies 



todo el cúmulo de nociones relativas á dicha fabrica- 
ción del vino , ú propuesta mi3, dispuso aquella Real 
Junta que se reimpriiaiiese por separado aquel intere- 
sante tratado, publicándolo reunido todo en una obrita 
d cuaderno de 292 páginas con dos Laminas, que se impri- 
mió en ia misma imprenta de Brusi en que se irapri- 
mian las Memorias y se publicó su venta en el aia- 
rio de 12 de octubre de 1822, su precio cinco pe- 
setas. En un apéndice que añadí á dicho tratado pu- 
blique los descubrimientos que se habían hecho en el 
intervalo de la publicación de aquella obriía , reducido 
á dos puntos 6 párra&s ; el primero acerca la construc- 
ción mas ventosa de laa tinas d legares; el segundo 
* acerca la extracción del mosto* en el coal pobliqud 
la descripción con sa lámina de una' máquina para es- 
trujar las-uvas con. facilidad y prontitud ioTentada por 
el Sr* Guerin maquinista de Montpelier, por cuya in« 
vencfon logró su autor un privilegio esduslvo en el 





facümente y á menos coste 



4 

reino de Francia. El primero de los dos puntos ó párra- 
fos de diclio Apéndice impreso en el cuaderno JII del 
mes de marzo de i8ao inserto en el tomo X de las Me- 
morias de Agricultura y Artes, copiado á la letra es 
como sigue: n Párrafo primero acerca la comtruccion 
mai ventajosa de las tinas ó lagares. La doctrina que 
ke puesto en el decurso de este tratado acerca el mé- 
todo de conducir k fermentación, está arreglada á h, 
opinión de loa aábios Chaptal y Guerin , y tranaeríta 
de ana apreciaUea óbt^ « que lian escrito aobre eat» 
antcria* £1 interés de este ponto lia llamado la aten- 
ción de loa aábios escritores ; pues oooviiüendo todoa- 
én la importancia de impedir ó retener los gaaea 7 
vapores que ae desprenden de la fermentación vinosa* 
paraqne resalte el vino del mejor gusto « mas aromá- 
tico y fberte, no puede dudarse de la necesidad de 
dar alguna salida al gas ácido carb<5nico , que se for- 
ma en el decurso de esta fermentación 1, atendidas la 
elasticidad y la abundancia de este fluido gaseoso. A 
fia pues de ilustrar esta materia he creído oportuno 
añadir á la doctrina de Guerin y Cáaptal las ¿i¿$uiea- 
tes nociones* 

El célebre Mr. Decandole profesor de Botánica 
é individuo de la sociedad de agricultura de Pans, en 
la redacción que ha hecho del artículo cuv: á vin^ 
en la obra titulado Noveau cours compkt <¿" agricul- 
ture par les membres de la Section ¿i' agriculture dt 
r imtitüt de France en inserta un artícnki que 
dice lo slguleate. 

9» Por azon de la grande anperficte qué presentan 
ktt lagarea ae pierde y evapora una grande cantidad 
de los principios del vino* fiste 1noon?eoiente tan aolo 
ae remedia en parte colocando aolwe *Um lagarea 
al tiempo de la fementaeion» sea ana tapadera cons*-: 
traída con paja , sea tapándolos oan mantas, sea por 
medio de tabiv. Quisá paca obtener na vbio de me-- 
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|or calidad sería necesario mudar la proporción, ó 
capacidad de los lagares « y construirlos de modo que 
en 8u part^ superior taviesea ana abertura de un 

pequcíío diámetro." 

rt Un químico Alemán Alr. Hermbstad practicando 
espcrimentos acerca la fernieníacion del centeoo, para 
la fabricación del aguardiente, ha observado que la 
íbrma 6 figura de los vasos 6 lagares que sirven or- 
dinariamente para la fermentación , favoreciendo 6 fa- 
cilitando la separación y evaporación del ácido car- 
bónico, perjudicaba mucho la formación del alcohol. 
A cuyo hn propone que á estos vasos se sustituya 
una cuva 6 lagar de forma diferente conforme se ma- 
nifestó en la iigura siete de la lámina 2.^ Li forma 
de este vaso 6 cuva es U de un cono truncado A, 
de coatro pies de altura, cuyo fondo B tiene cinco 
piea dumetfo, y U abertnm C, tiene tres pies 
solameote. Esta abertura se llalla tapada ecsactamente 
COD vna coberleni D, en medio de la cual pasa un 
tava fi, de seis pulgadas de aocho^ y ákz y ocho 
de iüa» Pór aedio ét este magiiiiiiísmo se logra que 
el ptt éááo uAáiúco se eécapa con mayor dificnl-^ 
tad« y se ooone 6 lesiste rosa á la Intioduccton del 
aire admosfiaríeo, cnyo ccmtacto ocasiona la pérdida- 
de ona parte del alcohol á medida oue se forma«« 
Ademas esta cnra se conitraye «de m«aera de roble,* 
y se le ponen k» aros -cono eo las cavas ordinarias^ 
no excediendo en su valor al de estas de Igual ca- 
pacidad. Podrán tal vez construirse tinas de la mis- 
ma figura aptas é iddneas para la fabricación del vino/' 

Este mecanismo en la construcción de los higa- 
res es muy sencillo y parece ventajoso y capaz de 
llenar el objeto que se propone su autor. Pero otros 
físicos han creído que podría adoptarse otro medio^ 
con el cual podría obtenerse todavía un resultado 
mas ecsacto; esto es* que se conseguirla con mas 



ecsactitad dificultar h ttUdá del gts fcfdo cárMoto» 
en Us lintt ó ligam sin que hublcie pdigm algún» 
y aia detener el cosbo de la fermentación, al paa» 
que se impediria la entcsdi del aire adOMDtÜérto ea 
¿8 tinas , o se impediila 80, comunteeiM ooo el moafo 
fermentante , de lo qne resultaría ana menor pérdida 
de la parte volátil qne da mas fuerza el vino. Pio^ 
ponen á este fin construir unas tinas cerradas ecsac- 
tamente , teniendo una sola abertura en k cobertera 
para ajusfar á esta un tubo encorbado de hoja de lata 
en figura de sifón, que comunique por su brazo infe- 
rior con un vaso lleno de agua. Kn este caso todo el 
gas ácido carbdnico que se desprenda de la fermen- ' 
tac ion , no teniendo otra salida que la del tubo ten-* 
drá que pasar precisamente por él, y atravezando el 
agua se esparcirá en la admc^stcra, al paso que el aire 
de esta no pudiia eatrar en la cuba 6 tina de la fer-* 
mentación. . ' • 
Ea la constroceion de ette tobo 6 sifón , cuyas 
dimensiones pueden vadar^ ae ha de atender 6 pmca^ 
m qne el agua de! rpm no paeda, pasar áébtío dt la 
tina , lo qne depende de 1» debida propc»reioQ entn la 
longitud de ambos biaaos ddl sISmi aegon lejes .de £k 
alca. Pan pioceder eco seguridad en esta ^peraciois 
es necesario qne el lagar no esté enteramente UenOf 
que no tenga jontnra ni agi^era por donde el gaa 
puede escaparse 9 y. que se cargue de piedras parí 
qne los sacudlmientoa que podían causarle los esmei^i 
nos de la fementacion , no le sirvan de obstáculo. 

* Un nuevo descubrimiento hecho en Francia parece 
qne ha dado i esta materia todo el grado de perfec- 
ción que podía desearse, cuya noticia se halla inserta 
en una carta circular impresa, que ha diri^^ido á va- 
lios particulares la Señora Gervais de Montpeiler fecha 
en agosto de 1819, cuyo contenido á la letra tradu- 
cido enxasteUapo» es como ^sigues 



Digitized by Google 



7 

«Montpeller 26 de ngosto de 1819. M. S. M. Las 
grandes riquezas que ios varios productos de vinos y • 
de los aguardientes procuran á la agricultura y al co- ¡ 
mercio, deben hacer mirar con mucho interés todo lo , ■ 

que puede contribuir al aumento y perfección de aque- | 
líos licores. Animadas de un fervoroso celo para el biea 

Í)übIico, muchos agrónomos han consagrado sus desve- "* 
os y sus laces para conseguir este ñn: Y en efecto 
8 que es lo que no se debe principalmente á las pro- \ | 

ducciones del Abate Rossier, y de Mr. ChaptaH" j 
Pero á pesar de lo mucho que se ha adelantado so- ¡ 
bre el cultivo de la viña y sobre la fabricación del vi- ' 
no, la fabricación de este licor quedaba sin embargo ' 
atrasada sobre un punto muy interesante. No hay pro* 
pietarío que no sepa qne pCHr cada mf^ de Tino de 
90 viHai ( 66^ ll¿m^ 86 necesitado liempie de 
A5 á 37 quintales de ova. 8ln embai^ d fmyo iñ vino 
^pie se omiéne da solaiBeote 16 qointales de líqoidOi 
y el erogo 6 tea la ova ezpríniida, solo pesa dos qiiin<? 
tales. Loego sesolta una perdida de 7 á 9 quintales de \ 
substancias, qoe se evaponn mleotias dura la fennen» 
tacion de ú onterla* : r 1 ' t 

; iiDmanie nmdio.tfempo se creyd qne esta pérdida 
jKdo CQDsistia en ácido carl)(!Niioo y en otra principios ! 
QdciTDS, de los cuales el vino se desenlMnazaba de sí 
nUsmo, por medio de la fermentación; pero liabiendo \ 
practicaoo observaciones mas QC^ViCt^iS y mas profundas ¡ 
se ha encontrado (conforme yo misma lo be observado) 
que era el espíritu y el aroma del vino que se disipa- 
ban durante el despieadixQteoto del ácido carbónico « y 
después de este.'' I 

w Habiendo pues observado que la fermentación pa- 
recida auna destilación ordinaria , causaba una evapo- 
ración continua de los principios los mas espirituosos y 
balsámicos , conforme el Sr. Ciiaptal ( á la observación 
del cual nada se escapa ) lo iiabk reconocido * crei q^t 



liabia de ñfár foAi mí afencfon «n bMat 6 descnbric 
un medio que pudiese impedir lodM estas pérdidie«al 
paso qae fiiToreciese U fienneataclon ordinaria* Mi con- 
fiaosa y mis conatos no kan sido infiroctnosos, raes lie 
conseguido todo el suceso ^e podía esperanxar ae ellos* 
con la invención de na aparato tan simple y de fácil 
ejecución, como feliz en sus resultados, y por el cual 
• he obtenido nn Real despacho 6 privilegio esdosiro 
por orden de S. M. de 13 febrero último." 

r> Las ventajas que resaltan de mi descubrimiento son 
infinitas ; y las principales son i."^ un aumento sobre la 
cantidad que ordinariamente se obtiene de los vinos ; 2? 
la mayor cantidad de los principios espirituosos que los 
mismos contienen; ei perfume, aronTa y fragancia 
que habían perdido por el medio ordinario, y comu- 
nican á los mismos una calidad tan superior, que ios 
vinos que antes no podían eaiplearse sino para la fabri- 
cación de los aguardientes, pueden reemplazar los que 
bc reputan de buena calidad; 4? respecto de que me- 
diante el método que propongo « los ácidos carbdnico y 
milico que se evaporan vienen á condensarse dentro de 
una cantidad de vinaza 6 de agua qoe los teclhe , á 
medida que se sqiaiaa del vino; se oluleiie aepaiada- 
mente una grande cantidad de ^Iña^re; 5? iiaJJiadóse 
el vino , por este medio , al abrigo áú contacto del 
Aire, se le puede dejar sin peligro en la cuín todo el 
tiempo que se quien ; y con el orujo ó aea coa Ja 
uva esprímida se puede falvicar después nn segundo 
vino, 6 un aguardiente superior ai aue se iiubisfa ob- 
tenido del mismo por el método oidioario &c. 

9? Para lograr el deseo que tengo de que este nuevo 
método se liaga general en toda la Francia, señalaré 
una casa de comercio en cada una de las ciudades, 
cabezas de departamento , la cual nombrará con po- 
deres mios im encargado en cada villa , cabeza de 
una comarca» y cuidará este encargado de subtrataJt 
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con los propietarios de sn respectivo distrito , y te&- 
árá al miamo tiempo los derechos y facultades que yo 
pudiere ejercer por mí roísma. A cuyos fines remitiré 
directamente á dichos encargados de cada Comarca; i? 
dos modelos del aparato, el uno para una tina me-» 
diana , y otro para otro mayor, á un de que con arre- 
-glo á dichos modelos, los encargados puedan mandar 
construir ios aparatas que pidieren ios propietarios; 2? 
Una instrucción impresa á todos los propietarios sub- 
tratantes , en la que se expondrá el modo de colocar 
y dirijir los aparatos ; 3? Una licencia firmada por mí ó 
por mi apoderado que le isegore el derecho de osar 
de aquel contrato. 

Queriendo en cnanto fnere posible que cada uno 
de los encargados de la Comarca disfrute en su empresa 
de unos beat'ücios mayores , establecerc con ci las con- 
diciones principales que siguen, á saber: 1? Se obli- 
gará á pagarme 500 francos de nna vez , y por anti- 
cipación ; y coa este pago disfrutará de la mitad de to> 
das las entradas que produjeren las licencias qae con- 
cediere en sn Comarca 9 daiante el tiempo de mi privi- 
legio esclnsivo; ft? Satisfará el coste y costas qoe ho- 
mmñ tenido, y (ocasionado ks en?ios que yo le lite- - 
biese heclio de los modelos, Instfoccicnies 7 Ucencias 
impresas ftc»; quedándole la facultad del leíntegro de 
diclias costas de que podrá cubrirse , cuando pmil^ 
el producto de las licencias : 3? Establecerá un taller 
en donde mandará coostniir los aparatos qae le pidie- 
ren lospfopietaríosde sn respectiva Comaica^ 4? Cada 
tres meses dará cuenta de iás licencias que knbiese 
otorgado , y razón de su producto dcc.'* 

I>as principales ventajas de qne disfrutarán los 
encargados de cada Comarca ; serán i? Su cosecha será 
libre de todo derecho de licencia ; 2? Tendrá la mi- 
tad del limpio producto de todas las entradas que le 
hubiesen proporcionado licencias otorgada^ en su 



respectivo distrito; 3.® Logrará un beneficio modera 
que podrá obtener sobre la coastruccion de los apa- 
ratos que mandará fabricar, y cuya precio pgdrá as- 
cender hasta 40 francos á lo mas por un aparato que 
se adopte á un tonel grande; 60 trancos por el de 
una tina ordinaria; y 90 por el de una mas grande lSlC."' 
. Queriendo favorecer á las personas que se su¿cn- 
birán y tomarán su licencia antes de la cosecki inme- 
diata, fijo á aa £i?Qr el derecho de licencia á razón 
de un franoo f o cttítnlms por cada mtyo de 90 orl- 
loi, 6 scao 684 tt$r9i aobte la cosecha calculadla, paia 
gozar de dícba Ucencia todo el tiempo que datare ni 
privilegio esclosiTO; mlentiia que loi propielarios qm 
difefiráo á otro a¿o , ^garáo 

Loa primerot que oftecetán eficaigane dé ooa i 
oas comarcas, obtendrán la preferencia. =Teago di 
honor de saludará V.= l^Iadama Ger?ata.= Hasta aqatl 
el párrafo citado de aquel periódico. 

La doctrina contenida en este párrafo del Apéndice 
del Arte de la fabric^ioa del vino manifiesta pateo- 
tameiUe loa priiicipúM en que deben fondirse las me- 
joras de que es susceptible esta materia « en las cua- 
les ya da un paso Mr. Hermbstad con la constrac- 
cion de un lagar de su invención cuya esplicñcioa 
con su lámina se halla inserta en el párrafo x^l es* 
puesto. £n su continuación establezco algunos princi* 
píos en que propongo algunos medios con los cuales 
se perfeccionará mas este punto tan esencial de Ja fer- 
mentación vinosa que consisten en tapar ecsacíamente 
la tina 6 lagar dejando una sola abertura en la tapa- 
dera 6 parte superior para dar salida al gas ácido 
carl^ónico ( sin lo cual rebentaria el vaso fermentante ) • 
adaptando i este agujero un tulx) ó cañón de hoja de 
lata 6 de cobre estallado que parase en su extremo ea 
un grande vaso con agua 6 vinasa, la que afravesa- 
iia ai gas ^¿lisl espaidirse ea h, aámóiíccsí t^uedaado 
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en la tina todo el vapor aromático y parte espirituosa 
del vino, con lo que se mejorana el resultado 6 vino 
en cantidad y calidad. Concluyo dicho párrafo, con 
la noticia del nuevo descubrimiento que acababa de 
hacer Madama Gervais de iVf ontpeller , con el cual se 
daba h última perfección á este punto, pues con e! 
me'todo propuesto por dicha seflora se podrá lograr 
aquel efecto con economía y con toda seguridad; a cuyo 
fin logró aquella dicha señori un privilegio esciusivo 
tn Francia publicando la venta y coste de los aparatos 
que se necaslten á este fin en sn carta de só de agosto de 
1 8 1 9 que inserto íotegra tradncida al fin de dicho párrafo, 
peto guardando sa secreto en cnanto al aparato de sa 
invención como era regular para que nadie se pudiere 
valer de su invento am que fiiese tributario suyo. 

Nuestro benemérito paisano D. Joan Jordaaa y Elísi 
pensionado por & M* en el raaio de destilaciones au- 
tor de varios aparatos de sn propia Invención para la 
destilación de aguardientes y alcoholes que tengo pu- 
blicados en el decurso de las citadas ttietíiorías de Agri- 
cultura y Artes, no perdiM tiempo en trabajar acerca 
de este objeto y aprovechando de la? luces y cono- 
cimientos que quedan espuestos en dicho apéndice que 
publiqué de Ja fabricación del vino, no sosegó hasta 
conseguir ó liallai un medio fácil y espedito para con- 
seguir todas las ventajas que ofrecieren las mejoras in- 
sinuadas en el párrafo i/' de aquel apéndice, inclu- 
sos los que dejaba entreverla señora Gervais de Mont- 
peller por un medio quizá distinto del que esta se 
propone, pues hasta que esta señora J ) publique no 
podemos entrar en comparacioues , pero si se mani- 
fiesta por sí mismo que el método del aparato de Jor- 
dana que se presenta á este fin es simple y espedito, 
y se consignen con él todas las ventajas qué se pro- 
ponían los químicos citados incluso el nuevo m«odo 
con que se propone verificarlo la sefiora Gervais de ' 
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Montpeller, y que consigna en sn espresada carta circular. 

Se resolvió Jordana por fin á la publicacioo de su 
nuevo aparato lo que verificd y dispuse se insertase 
en el cuaderno VI del tomo XIÍ de las citadas me- 
iiioiias de Agricultura y Artes, correspondiente al mes 
de junio de 1821, bien que por un accidente 6 des* 
cuido se Inserté la eipllcaclon dd aparato (que es la 
miaina qoe va acra) aia la Unina correspondiente; cuyo 
defeco ú olvido no pqdo eomendafse en otro niínieio 
inmediato confome se habla practicado en otros lan* 
ees semqaittes porqué » suspoidid k cootinuacioo 4 
publicación de aquellas neroorias^ de suerte que dicbo 
cuaderno VI del afio 1821 fué el ültíoio que se pu* 
híicó de las nisnas* 

Esto supuesto y deseando Jordana dar al público 
aqnel aparato de su invención y completar las nocio- 
nes que acerca de él publicó en el citado cuaderno 
VI correspondiente al mes de junio de 1821 , y á fin 
de com[>letar con esta interesante noticia el apéndice 
que añadí á dicho tratado del arte de liacer y conser- 
var ei vino , reimpreso separadamente en un tomlío ya 
publicado y que se va a pubiicar de nuevo de ordea 
de la Real Junta de Comercio; bien convencido de 
la utilidad de ello para fomentar la industria de nues- 
tro principado, voy á manifestar en seguida la cspli-^ 
cacion de la lámina del aparato de jordaoa ( cuya lá~ 
mina es la tercera de las que contiene esta obrita ) y la 
que por omisión dejó de insertarse en el citado coaderw 
ao VI 7 es como sigue^ 
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Esplicacion de ¡a lámina 3? del aparato de Jar daña 
para conseguir una perfecta vinificación con la cual 
se logro un vino d$ mejor calidad y en mayor can- 
tidad que en la fermentación ordinaria y al mismo 
tiempo se obtiene con sus desperdicios una cantidad 
■ de vinagre que ayuda a pagar los gaUot 

de ¡a operación. 

A. .. Lagar de piedra ladrillos ó madera. 

B. .. Altura de la materia en fermentación. 
C*. Tapadera dal lagar hermeticaniente cerrado. 

D. .. Tobo.eaeoriiado por dand» paaan loa vapores qne 
te «i««aa de la materia en fenaentaclon y hm con* 
doce dentro del vaso B : eite tobo debe aer de co- 
bre estaiiado 6 de hcjaddatft oon agageiitci en aa 
eatreno. 

E. .. Veso espresado someigido e& el agua de que se 

háUa UetUL la enbitn K; dicho TaSO £ puedc SCf dtt 

metalé de oaadem iodifDrenteflMiite coa tal que oo 

dé paso al vapor. 

F. .. Cubita de madera llena de agua. 

G. .. Tubo de metal encorbado con su llave gue coma- 
nica desde el fondo del vaso E iiasta el centro de 
la materia fermentante en el lagar A: dicho tubo de» 
be tener muchos agugeros en toda su ostensión den- 
tro del lagar, por los cuales tiene salida la parte al- 
coolica condensada y la aromática que saliendo del 
vaso E caen para reunirse otra vez can la misflaa 
materia en fermentación que la va produciendo. 

H. .. Tubo de metal encubado con su llave que comu- 
nica desude lo mas alto del vaso E hasta dentro del 
va¿o I: por el cual baja el gas a'cido carbónico (¿ue 
C6uvieftt¿ diciia a¿ua cu vinagre. 



Cubita de 
J. . Altura de agaa ea la cabita I. 
Km* Lla?e pan dar paso al gai ácido carbdDico ciian* 
do ae onreica dejuio aalir. ; 



Explicación del curso de ata operación y observaci^^ 
oes qut dcéiB practicar los que hace» uso 4$ ííU 

uparaio (*) 

En pTimer lugar se procurará que la altura de Li 
vendimia que está en fermentación no esceda las tres 
cuartas partes de la cabida del lagar que poco mas 6 
menos corresponde como está sefíalado en la lámina con 
la letra B : cuyo espnrío varío ne necesitn no solo para el 
aumento del volumen que forman las materias en ier- 
mentacioQ sino tambica para que ellas no aleancen 
hasta la tapadera del lagar pues que taparían la boca 
del tabo señalado coa la letra D impidiendo la ex« 

Siskm de ka gases que debe mlbir ooo^eiéado* 
ai faao £• ^ - - ' 

Tambiea es aeceaaiio que didia tapadeia dem 
«caactamente el lagar tapando biea tooaa laa janta- 
ru 9 cale&teándolaa 6 enlodándolag con yeio 6 arga- 
masa 6 con barro aioilioa», panqué loa vapom no 
hallen otn aaüda que li qie ae lesrpieaeota ooo dicho, 
tnbo D. 

Teniendo el lagar asi preparado se le adaptará la 
cabita P con su correspondiente vaso E adentro, te- 
niendo cuidado de colocarlo á la misma altura y dis- 
tancia del lagar que manifiesta la lámina : del mismo 
modo se tendrá mucho coklado pan que todas las 

Debe advenirse que este aparato porav scacilíei puede 
aplicarse d to los los lagai^f antíaóos qae gaatrtlmefttc cstáa en 
ato en nuestro paif. 
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'fciataras déesfe lumjfitúútíáñ tleiieii tMiiidcacioik 
Job tuboi' 0.:G;y ü<9c«íi peiÉNstuneote tapscba» 

£nlDiicc8 «e ilfnarf de agua k cobita E que debe 
liacer <d efecto de refrigerante piM ^ae se cooden*- 
4seii loi Ttpores ^piitoofloi y amnítiot» á «edidt 
jqoe ion entiaado' eo ei wo Em . 

Tattldm K. ocfloesrá «I raxt l inhijo del tub» 
H procorenda ^ae ti.afiemr ioferior ^de 4ÍiBbo. tobo 
96 aúk sumergido eo' el agua (en Ivgsr de agüe 
puede ponene Yínaza) ^pe debe tener este vaso pe- 
jn oDO'iuya recibáeod» el gas ácidE^'Ceib^nlco qse 
se desprende» de.. la vendimia , arrastrando tmizá con- 
sigo una porción de ácido málico, separados ya de 
la parte espirituosa y vapores aromáticos « cuya se-* 
paracion se ha verificado dentro del vaso E, en don- 
de estos liiti'iios se hao condensado por medio de ia 
acción del refrigerante lo que no se puede verificar 
en aquellos, continuando por lo mismo su ruta hasta 
el vaso i en donde dan lugar á la fbnaacion del vi- 
aagre. 

Hallándose todo dispuesto en el modo espresado 
ya no queda otra cosa que hacer sino observar el 
curso que lleva la fermentación del lagar, y como 
no hay regla fija ni en el tiempo de empezar ni 
tampoco de su duración porque esto depende del cli- 
ma, de la calidad de las uvas y otras* causas, el ob- 
servador conocerá visiblemente todos sus períodos, por 
medio de h mayor 6 menor canticbd de la parte es^ 
piritDosa y de la aromática qae pasa retrocediendo^ 
por el tnbo 6 dentro del lagar , levantando nn po- 
quito el macho de la llave de dicbo tubo , para dar 
eallda y ver la mayor 6 menor cantidad de Ifqnido 
qne pasa por él; de modo que á proporción que va 
aumentando 6 disminuyendo la fermentación de la 
Tendimia en el lagar, también con la misma proi- 
porclon va aumentando y disminuyendo dicho líqui- 
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4» ei^iiliiMD y tmOtíéo qne ntneade d ügsiC 
«II ténainof qoc CflMado de posar este líquida y ce- 

tmiido de pasar el gas ácido carbdoíco por él estre- 
no del tubo H d por U Uave K *del mismo tttliOi 
es pineTR cierta de iitber cesado también la fetmeo- 

tacStm^ y entoocca es el tiempo mas oportiuM) pira 
traaegarel vino, poQiéadole en baem toaeles, con | 
* lo que qaeda conduida la operación , y le logra con 
día UQ viao de mucha mejor calidad y mas fuerte y 

^ aromático y en mayor cantidad teniendo una ventaja 
su valor de un 15 á un 50 por 100, mayor ^06 el 

fiQ9 obtenido coa el método ordinario* 
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